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Droit»  réMrvéB,  Csnads  1016, 

par  le  R.  P.  Atrarabe,  O.  C, 

de  l'iMtitut  Agricole  d'Ole»,  La  Tr»ppe,  P.  Q. 


PRÈFACK  DE  L'AUTEUR 


TANA  ïifv?    T****    '*"^"«^    "^^    POTAGER 
CANADIEN,  »  nwto  c'e«t  plutôt  un  abt^  de  la  cul- 

tore  potagère  adaptée  au  climat  de  notre  Province  et 

i^J'^lr^^  *.'*"'"^  ^^  r«.»eig»eme«t  da<ns  no. 
iMtitutione  agricoles  et  ona  jaindh»  iroolaiiet     Ce 
travail  n'a  ni  l'étendue,  ni  la  forme,  ni  le  cachet  p«ti- 
culier  de»  ouvrages  similaire»  des  Provancher    des 
Laa^oque  des  Santerre  ;  c'est,  en  aomme,  la  simple  «^ 
dactHm  de  notefi  basées  sur  l'expérienee  et  accumid*, 
dains  mes  carnets  pendant  quinze  années  d'enseiime. 
ment  et  de  pratique  ù  il'Institu6  Agricole  d'Oka,  ou  «i 
loo^  veut,  la  mise  à  la  portée  de  tous,  l'application  des 
principes  exposés  par  les  a-uteuire  que  je  viens  die  citer 
et  auxquels  on  doit  se  référer,  de  pi^férence  aux  au- 
teurs français,  d'ailleurs  très  recomm«ndaMei^  mais 
dont  les  théaries,  étamt  donné  notre  condition  olima- 
térique,  ne  «ont  pas  toujours  applicables  dans  notre 
Proviiuce. 

Je  n'avais  ni  Ja  prétention  ni  le  loisir  de  donner  à  ces 
notes  Je  caractère  littéraire  et  acientiflqne  qui  pouvait 
en  recommandter  Ja  publication  ;  mais  les  pressan-tes 
insftances  du  Département  de  l'Agricu!ture,  de  nos 
agronomes,  de  peroonnages  qui  s'intéressent  à  la  cul- 
ture potagère  ont  triomphé  de  mes  hésitations,  et 
j'offre  aux  étudiants  et  aux  amis  de  l'Hopticttlture 
mon  humble  travail. 
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DaiiHi  la  première  partie  de  l'ouvroi^e,  je  ftarde  ù  men 
twUfn  leur  Umne  <li(hictique,  traitant  Um  divers  points 
\wr  queatmiH  et  r^ptuiiten,  ritiant,  avant  tout,  à  être  clair, 
ejcaict  et  pirécis.  fîette  nMHh<Hle  peut  paraître  un  peu 
Iiriuritive  ;  malH,  aujourd'hui  encore,  nous  la  voyonr 
adoptée  par  de  graves  professeurs,  «ur  chaque  ques- 
tion, >e  mets  ain»i  le  lecteur  immédiaitement  au  fait, 
Muppriniflint  tout  w  qui  est  inutile  ou  d'importamce 
ttrut-À-fati  secondaire  ;  le  texte  est  plus  fktuppent  et 
se  grave  mieux  dons  la  mémoire. 

Dans  kl  «econdie  partie,  où  il  «'agit  de  cultures  par- 
ticuHères,  j'omett»,  pour  éviter  des  répétitions  oiseuses, 
le*  questions  qui,  dams  Chaque  cas,  se  lésument  aux 
t*uivante«  :  l'espèce  de  terre,  l'année  d'assolement,  les 
engraJs  et  les  soin»  de  culture.  J'élimine  également 
totute  nomemrlature  de  variétés  que  l'on  trouve  dans 
certains  auteurs,  nomenclature  qui  me  parait  lilusoire, 
cbaqae  année  apportant,  nomiinalement  du  moins,  des 
vaidétés  nouvelles.  Pratiquement,  il  vaut  mieux  se 
référer  aux  catailogues  annuels  des  mairchands  graJ- 
netievs  qui  nous  tiennent  au  courant  des  variétés  les 
mieux  réussies.  Je  ne  fais,  non  plus,  aucun  ettnploi  des 
expressions  trop  scientifiques  qui  font  le  désespoir  des 
élèves.  Lorsqu'il  s'agit,  comme  dans  le  chapitre 
VlIIème,  des  famectes  et  des  maladies,  je  désigne  les 
uns  et  les  autres  sous  les  noms  qu'ils  parbeart  dans  le 
langage  oindinaire. 

J'ai  voulu  être  concis,  et  je  ne  traite  jamais  deux 
fois  la  même  question.  Les  iprincipes  généraux  et  les 
pratiques  communes  à  toutes  les  cultures  sont  con- 
tenus  daims  la  première  partie  et  ne  sont  pas  répétéi 
dans  la  seconde,  qui  ne  traite  que  d^  soins  S'>éciaux 
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à  chaque  ptourtp.    Il  Importe  d<H>c  de  bien  coniraltre 
la  pwaaière  pour  tarppUqoer  utilement  le  «eoonde. 

AJnri  limite,  ce  traviail  nlauradMI  d'aïutiv  effet  que 
celui  dluflpirar  à  la  jeuneme  de  nos  écoles,  à  laquelle 
il  est  MirtoQt  dratiné,  île  |{oût  et  l'amour  de  cette 
brandie  de  r<i«ricultuB«  «i  imtéreMante  et  si  utile  qui 
e«t  ta  cttlt.'^  ipotagère,  >e  me  craèiuki  déjà  larf^ement 
récom'p(>ttié  de  ma  peine. 

P.  M.  ATHANA8B,  ptre,  O.  C. 
Ja  Trappe,  1er  avril  1915. 
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PREMIERE  PARTIE 


CHAPITRE  I. 

CREATION  DU  JARDIN  POTAGER. 

1.  QoMtioo.  -^  Y  a-t-il  de*  règles  à  snirre  pour  éta- 
blir un  Jard'n  potager  T 

BépooM.  —  Oui.  Pour  établir  un  Jardin  poUger,  il 
faut  tenir  compte  de  pluiieum  drconstancea.  81  le 
jardinier  a  le  choix  du  mI,  il  prendra  de  préférence  ce- 
lui  dont  la  conRiRtaAce  et  l'expoaition  sont  de  nature  à 
favoriser  la  végétation.  Il  mettra  tout  en  œuvre  pour 
que,  le*  élteenta  concourant  arec  aon  tmvaiJ,  le  iardin 
«oit  hâtif,  fertile  «t  facile  ù  cultiver. 

2.  Q.  — Où  place-ton  ordinairement  le  Jardin  pota- 
ger ?  *  y 

R.  —  Autajit  que  poasible,  prèa  de  la  maison.  81  le 
Jardin  est  à  une  petite  distance  de  l'habitation,  on 
pourra  y  consacrer  bien  des  moments  qui  autrement 
seraient  perdus.  La  «urveUlance  sera  plus  facile  et  on 
évitera  ainsi  des  dommages  que  causent  parfois  les 
animaux,  les  maraudeurs,  ce  que  l'on  ne  prévient  pas 
toujours  avec  une  simple  clôture.  Enfin,  un  troisième 
avantage  est  d'avoir  ses  produits,  pour  ainsi  dire,  sous 
la  main  pour  les  besoins  de  la  cuisine. 

3.  Q.  --  Quelle  doit  être  son  exposition  ? 

R.-Le  Jardin  doit  être  hori«>ntal  ou  légèrement 
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1  h^.ultuT*,  parce  que  l'eau  des  averses  y  cKie 
creuse  des  fosses,  bouleverse,  déracine  tout,  et  rJd 

*\^'~:^*'"'^"'''   "^  *^"''^°   horizontal   ou  léeère- 
ment  incliné  e«t-il  préférable  ?  ou  lenfôiô- 

R.--Un  sol  horizontal  retient  mieux  les  enerais  et 
se  cultive  plus  facilement  en  tous  sena  UneX« 
pente  vers  le  midi,  ^  donnant  plus  de  prise  aux  rayon" 
dusoleil  rend  le  potager  plus  hâtif,  les  plantesTnû 
"«^  pin*  tôt  teu«  fruits,  <*  qud  Lt  u^gn^  av^. 
tage,  surtout  si  l'on  cultive  pour  le  marché 

noM  ?"~^"^  '*"*'"  ^"^  ^'"""^  inclinaison  vers  le 

difT^J"*  ^'"^'"  ^'"''^  "^^'^  '^  '^«'^  ««™  t««Jo«rs  tar- 
dif, parce  que  le  «ol  ne  se  réchauffe  que  très  tard  au 
printemps  et  que  les  plantes  y  sont  e:^osées  à  un  vent 
glacial  toujours  préjudiciable  à.  la  végétation. 

6.  Q.  —  Un  jardin  doit-il  être  abrité  ? 

R-TJ«  jaadin  doit  être  abrité:  1°  de«  vemt»  du 
nord  qu,  retardent  la  croissance  des  plantes  et  occa- 
sionnent une  v.égétation  lain«rui««nte  ;  2°  ^  vents 
Z^T^  ^"  '""  tourmentent,  les  déracinent  et  les 
^^ent  dans  «ne  lutte  continuelle  contre  le  dépérisse- 

7.  Q.  —Comment  abriter  le  jardin  ? 
d^ÔM^^  «abrite  le  jardin  en  établissant  des  brise-vent 
du  côté  du  vent  dominent,  au  moyen  d'ume  palissade 
d'une  haie  vive,  pu,  ce  qui  est  enco^mieux,  de  de^u 
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trois  rangées  de  pins  ou  de  sapins.  C*8  arbres  sont  les 
P  us  avantageux  parce  qu'ils  conservent  leu«^u  lit 
et  «ont  d^excellents  abri«  en  toute  «aison. 

tiL  ^u^éthn/"^""*"^""^  ^^  ^"''^'  ^^  «^'««  frui- 
tiers ou  d  établir  un  verger  au  milieu  du  potager  ? 

font  ^f^°'  k"*^  ^"'  ^*'  "^**^«  ^P°'«^«t  ï^  «ol  et 
font  ta^p  d  ombrage  pour  les  légumes,  dans  un  jardin 

li  K  K  /  ^^^'^""^  «^*^  '^«  '^ï'e^a^ï  ;  on  brise 
des  branches,  des  racines,  on  perd  du  terrain  et  iTlé- 

mouS  ' tr  "'^"^  '^"'  ^^^«'"«^^^  -  t^ussiient^u'l 
moitié.    De  pus,  ces  arbres  fruitiers  ne  sont  guèi^uti- 

irr'*"'""'"*'  '^"''^"''^"  "^**°»^"t  où^s^our- 
Te^t  nur'  """"'  *''*'  ""  ^"°*""^P^'  "«  -"*  -«è- 

9.  Q.- Peut-on  en  planter  au  moins  quelques-uns  ' 
i«^î~^^.^^''**  '""^^  ^'"^'^^  fruitiers  autour  du 

les  intf»rvalles  de  la  plate-bande  qu'ils  occuoent  ne., 
v^^^étre  utili^^  à  planter  d.  la  ;hubari:.Z  é^h'Lt 

10.  Q.  —  L'eau  est-elle  nécessaire  au  jardin  ? 
R.-L;eau  est  on  élément  essentiel,  indispensable 

prei';:ii';,mri  '^"^^^«---i-^nerBriu 

par  elle-même  les  plantes,  leur  assui^  une  croiagance 

Sr^"^"^''^^'^""*  ^''^  engrais  de^iXà^:: 
nutrition.    Oe  «erait  une  œuvi*  marquée  que  d'^bHr 

eT eC^tto:^"  "'--^*  -  -  ^'-  -bir^' 

^stl7Z'T,  '*"'"'  ""  ^"^^  *ndi«.mm«nt 


dans 


R-On    doit    placer    le    jaidln    dan» 


un    soi 
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où  le  coût  des  amendements  ne  s'élève  pas  an- 
dessus  de  ce  qu'il  peut  rapporter.  Il  est  évident 
qu  avec  des  moyens  d'action  oïdinaiies,  il  ne  serait  pas 
nvianrtageux  de  l^étaW-ip  d«ns  xm  sahie  vif,  hrûtaart,  où 
rien  ne  pousse  maturellement,  on  enoore  dans  une 
terre  argileuse  comme  celle  dont  on  se  wrt  pour  faire 

îr^îf*^"^  °"  ^^  ^*  P°**"*-  ^"  i"^  «n  Pe«  con- 
«dérable  établi  dans  des  sols  de  cette  nature  peut  coû- 
ter très  cher  avant  d'être  en  bomne  condition  pour  la 
cultuie  potagère. 

12.  Q.  —  Que  faire  si  on  n'en  avait  pas  d'autre  ? 

R.  —  Dans  ce  cas,  il  ne  faudrait  pas  pour  cela  aban- 
donner la  partie.  On  ferait  1^  jardin  moins  grand  et, 
avec  de  la  constance,  du  travail,  et  en  suivant  les  meil- 
leures méthodes  d'amendement,  on  aura  en  peu  de 
temps  une  terre  propre  à  la  culture  de  la  plupart  des 
légunieB. 

13.  Q.- Lequel  est  préférable  pour  un  jardin,  un 
bas-fond  ou  une  hauteur  ? 

«.  —  Certains  manuels  recommandent  comme  favo- 
raWe  à  l'établissement  du  jardin  un  bas-fond.  Les 
côtes  qui  le  bordent  lui  servent  d'abris  natunels  contre 
les  vents  ;  on  y  trouve  facilement  de  l'eau  pour  les  ar- 
Tomg^  ;  la  teiTC  y  e«t  génénalenuent  riche,  tentHe  et 
propre  à  la  culture  potagère. 

14.  Q.  —  Que  valent  ces  raisons  pour  notre  provin-  ' 
ce  7  "^ 

R.- Elles  valent  surtout  pour  les  régions  chaudes 
Où  1  on  doit  se  prémunir  contre  les  sécheresses  et  les 
trop  grandes  chaleurs.  Mais,  ce  n'est  pas  ce  que  nous 
avons  à  craindre  dans  notre  province,  au  contraire. 
Aussi,  conseillons«ou3  d'établir  le  jardin  de  préféren- 
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oe  8UP  une  légère  élévation,  parce  que  le»  geléeg  y  gont 

numides  ,  le  sol  y  est  plus  chaud,  il  se  découvre  et  se 

tomne.    Enfin,  si  l'on  peut  ajouter  cett«  qualité  à  cel- 
Zr  "«"1«^«»«  ^""«érées  plus  haut,  à  savoir,  Jo- 

ta^nx  ,  ,1  possédera,  du  moins,  la  qualité  la  plus  eéné- 
ralemeat  appréciée,  celle  d'être  ïàtif  et  £  d<^ 
-«  produits  axant  la  plupart  des  autres'ax^J^""' 


CHAPITRE  II. 

SOL  —  AMENDEMENT  —  DRAINAGE. 
Sol.  — 1.  Q.— Comment  se  divise  le  sol  * 

tJtT^K,  **™^  ^  '^"""'*'  ^  «>»  comprend  :  1°  la 
^arable  qui  est  la  couche  «uperflcie»;  remuW  pa^ 
l€s  instruments  de  culture  t>t  uiti.n*A^  '^"»uee  par 
atmosphérique»  •    2°     1?.      ^    ^  "*'  ^^  *«^»*'» 

2.  Q.  -  De  quoi  est  composée  la  terre  arable  ? 
«.  —  La  terne   arable   eet  oomnosA»  •  10^,1. 


—  M  — 


imeiit.  — 3.  Q.  — En   quoi   coMiste  l'a- 
mendement ? 

R.  —  L'amendement  consiste  à  changer  la  natnre  du 
soi,  ou  à  copriger  ses  défauts,  pour  l'adapter  aux  exi- 
geoces  des  plantes. 

4.  Q.  —  Quelle  doit  être  la  nature  d'une  bonne  terre 
à  jardin  ? 

R  — On  dit  gén<sralement  que  le  sol  d'un  potager 
doit  être  d'une  consistance  moyenne,  plutôt  légère  que 
compacte.  Mais  bien  Wânmbte  serait  celui  qui,  ayant 
deux  ou  trois  sortes  de  terre  dan»  son  jardin,  les  amen- 
derart  l'une  par  l'aïutre.  m  les  miflangeant  pour  les 
rendre  de  m^me  nature,  puisque  pour  satisfaire  les  exi- 
g^nces  des  plantes,  on  doit  gaider  ou  rendre  une  terre 
un  peu  forte  pour  les  choux,  les  artichauts,  les  poi- 
reaux ;  un*  terre  p9u8  dégère  pour  les  autres  légumes, 
raeine«  ou  fruits  ;  enfin,  wne  terre  caicaire  on  sabloH^aJ- 
cawe  pour  les  asperges. 

5.  Q.  —  Q'-  ,  -ont  les  défauts  des  terres  fortes  ? 

R.  —  Les  tei  »  ,8  fortes  sont  difficiles  à  travailler,  froi- 
des, humides,  tardives,  sujettes  aux  gelées,  se  fendil- 
lent et  se  crevassent  pendant  les  grandes  chaleurs. 

6.  Q. —Comment  amende-ton  les  terres  argileuses 
ou  trop  compactes  ? 

R.  —  En  y  mélangeant  du  sable,  de  la  chaux,  de  la 
terre  de  savane,  de  la  cendre,  en  les  exposant  à  l'action 
des  gelées  par  les  labours  d'automne  et  en  leur  don- 
namt  de  fréquents  et  énergiques  binfl«e& 

7.  Q.  —  Y  a-t-U  encore  un  moyen  plus  efficace  pour 
amender  les  terres  fortes  ? 

R.  —  Oui,  par  le  brûlis.    Ix>TBqu'un€  terre  très  forte 
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est  pauvre  et  qu'on  n'a  pas  à  craindre  les  pertes  d'en- 
grais,  on  peut  la  soumettre  à  l'action  du  feu. 

8.  Q.  —  Commeint  opère-t-on  le  brûlis  ? 

R.  -  En  faisant  des  fosses  de  15  à  18  pouce»  de  pro- 
fondeur  sur  autant  de  largeur  et  en  y  jetant  tout  ce 
qui  peut  brûler  :  branches,  éeorces,  etc  en 
quantité  suffisante  pour  faine  un  feu  d'environ  deux 
beuTw.  On  recouvre  le  combustible  de  mottes  de  ter- 
re  et  on  y  met  le  feu. 

9.  Q.  -  Que  doit-on  faire  pendant  la  combustion  ? 

grandes  ouvertures  avec  de  nouvelles  mottes  au  moyen 
d  une  fourche  de  manière  à  former  une  espèce  de  four- 
neauafln  de  perdre  le  moins  de  chaleur  possible,  sans 
toutefois  étouffer  le  feu. 

froWis^'""^"*  '"***'''  '**'^"^  ^**  fourneaux  sont  re- 

..^^^."xT^'"^*"  ^^  '^''^'^^  ^*  ^^  charbons  avec  la 
terre  grillée  et  on  répaiid  le  tout  uniformément  sur  le 
terrain. 

^L  ^-  ~^"*"«  *8t  la  principale  qualité  d'une  terre 
grillée? 

R.  —  Uto  terre  qui  a  subi  un'bon  brûlis  ne  redevient 
jamais  coUaaite,  plastique,  même  pendant  les  pluies 
Toutes  les  fois  que  la  chaux  et  les  autres  substance^ 
amendante»  seront  ranes,  mais  le  bois  abondant  oa 
pourra  se  servir  du  brûlis  pour  amender. 

12.  Q.  —  Le  brûlis  m'offre-t-il  que  des  avantages  ? 

R.  —  Non.  Le  feu  brûle  l'humus  et  chasse  l'azote 
de  la  tene  qui  a  subi  son  action.  On  oe  doit  donc  re- 
courir au  brûlis  que  dans  les  terres  pauvres,  et  encore 
avec  discrétion. 
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■\  ■ 


CBOCBK. 


AHiBICAIIfB. 


—  IB- 
IS. Q.  — Qwlles  wat  1^  précaution»  à  pieoOte 
araait  de  chairoyep  d€«   •ubstamceg  pour  l'amende, 
ment  ? 

B.  — On  doit  toujours  examijiep  «i  le  8ous-«ol  n'en 
contient  pas.  Souvent  une  terre  forte  powède  une 
couche  de  sable  à  peu  de  profondeur  et  une  terre 
«abloomeuse  repose  «ur  xm  «ous-sol  argileux.  Alon^  le 
moyen  le  plu»  économique  d'amendement  est  de  défon- 
eer  en  ramemmt  un  peu  du  80u«-»ol  à  la  surface. 

14.  Q.— Quels  «ont  les  InconvénientB  d'une  terre 
légère? 

R.  — Les  terres  légères  manquent  de  consistioice  ; 
elle»  sont  sèches,  brûlantes  et  al)sorbent  tellement 
d'engrais  et  d'eau  qu'il  n'y  a  pas  de  profit  à  y  cultiver 
des  légumes  sans  amendement. 

16.  Q.  —  Cîonunent  amende-tM»  les  terres  légères  ? 
B.  — On    les  ameiide  :  1°  p^  l'argile  séchée  ;   on 
l'apporte  en  mottes  et  on  l'expose  au  soleil  dans  les  al- 
lées du  iawiin.    Lorsqu'elle  est  sèche,  on  la  réduit  en 
poussiène  et  on  la  répand  par  un  temps  sec  sur  le  sol  à 
amender.    On  l'enfouit  alors  avec  une  fourehe  croche 
(fig.  1)  ou  par  un  hersage  ;  2°  avec  l'ai^ile  délitée 
par  la  gelée.    On  emploie  de  préférence  pour  cet  amen- 
dwmenit  dJes  curares  de    fossés  que   l'on   chamne 
«ur  le  terrain  à  l'automne.    Les  gelées  les  divisent 
et,  au  printemips,  on  les  enfouit  comme  l'argile  séchée. 
16.  Q.  —  Qn'entend-OD  par  terre  calcaire  ? 
B.  —  Unie  terre  calcaire  est  celle  où  la  chaux  domine. 
Ces  terres  sont  assez  rares  daan  notre  province,  mais  là 
où  il  s'en  trouve,  on  me  i>eut  créer  de  potager  sans 
amendement  ;  car,  ac  potager,  il  n'y  a  guère  que  l'as- 
perge  qui  exige  une  terre  fortement  calcaire. 
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cah^  ^'~^'^^  *^*  '«»  caractère,  de  la  terre  cal- 
R.  -  Elle  partage  les  i^aractërm  de  la  terne  argileu- 

18   Q. -Comment  peut-on  «'a»8uwr  qu'une  t«Te 
contient  beaucoup  de  chaux  ?  ^^ 

efferv«cence  «emblable  A  celle  qui  arrive  en 
étei^a^t  de  la  chaux  dan«  l'eau,  on  J  conclut  ^n'el'ê 
ZT  de  «  chaux  et  ua.e  quantité  d'autant  pTu! 
»nwHJe  que  l'eifenrefjcenee  est  p^nn  forte. 

19.  Q.  -Comment  am^ide-t-on  K»    ten^s  calcaii*»  ? 

elles  ^n^ai!i,"^T  T""'^  ^"^  ^^  *«^  '^'^^  «^ 
eues  sont  argilo-calcaires,  et  comme  les  terres  léit^r^ 

il  Tn^"^  -*>;<>;eal.aires,  saas  c^dï^m^ 
la  chaux  puisqu'elles  en  contienoient  déjà  trop  ^ 
doit,  eai  outre,  chercher  à  le«  fortifier  ei  b^ssa^ 
^couleur  par  d^  amendements  et  dre^sTon 


nage  ?         ~  **  ~"  ^^*  ^'  ~"  ^"  ^""^^  ^^^^^^t*'  le  drai- 

T>feds7a^  ^r^î?  '''"'^  ^  P^*'^'  *  t^l»  «»  quatre 
pwdsdans  le  sol  des  tuyaux  de  terre  cuite,  ou  auta^ 

^.  Q^- Le  drainage  e«t-il  utile  dan«  le  jardin  ? 
K.  -  Nous  l'avons  vu  dès  le  premier  chainitre  il  f«„* 
beaucoup  d'eau  da,ns  le  jardi.  f  mais  si ^^^[u  eoïïe 
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à  la  «upface,  «aiM  pénétrer  le  *ol  «lu  «    ^  . 
UM  forte  capacité  d'ataorMIon  «t»  ™  »'•»«» 

22.  Q.  — C/ommeat  cela  ? 

nuisible.  *"  ^"*  "«««it 


CHAPITRE  III 

ENGRAIS. 

1-  Q-  —  Qu'ent«id-on  par  engrai»  ? 
R.  -  Pa«.  engrai«,  on  entend  tout  'ce  qui  egt  de  natn 
gées  par  les  plantes  ?  "utnTiveg  exi- 

2.  Q.  —  Quelles  «ont  ce»  substance  ? 

ÎT  "an"   •    "'*"'  '^^'^^  Ph-phoriq„e,  la  potClt 

3.  Q.  _  Les  «ngrais  sont-ils  nécessaires  ? 

«-r^~^"."'^*^"***^^«^^"P««««bJe8an8en«rai8.    Tt 
est  évident  que  pour  faire  de  l'horticu^X^t, 
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Ilfant  rendue  largement  à  la  tm*  tout  ce  que  kw  plan- 
t««  lui  ont  «nWé.  C'««t  la  loi  d«  wwtitution  admise 
par  tout  le  monde,  main  dont  l'application  doit  étw 
faite  arec  mesui«  et  prudence.  Une  distribution  d'en- 
grai»  mal  faite  peut  nonneulement  entraîner  des  d^ 
pense,  inutiles,  mai«  même  causer  du  dommage  aux 
plantes,  ce  qui  arrive  lorsqu'on  donne  au  sol  un  engrais 
qui  ne  convient  pas  aux  légumes  que  l'on  veut  y  culti- 
ver. "^ 

Ceci  peut  pttraltie  exfl«^  cependant  il  est  prouvé 
oi^urd'hui  que  tout  ce  qui  dégia«e  de  l'ammonlaïque 
daMlesol,  c'estnà-dd»  tout  ce  qnd  tennente,  tout  ce  qui 
ftertôcompose,  tout  ce  qui  pounit  e«rt  préjudiciable  à  la 
v^tatioB  des  bulbeuses,  l'<ii|çnon,  l'ail,  l'échalote, 
cto.  ;  oonséquemment,  loroqu'on  a«)porte  une  ftrte  «u- 
mure  fralcbe  à  la  terne  avant  d'y  mettre  ces  plantes. 
«MXMeulemient  cet  entrais  ne  lenr  est  pas  utile,  ni 
mémte  indifférent,  mais  fl  les  empAche  de  pousser. 

4.  Q.  — Comment  divi«e-t-on  les  engrais  ? 

B.  —  On  les  divise  en  deux  classes  :  1°  les  engtxiis  de 
ferme  ainsi  appelés  parce  qu'on  se  les  procure  sur  la  fer- 
me,  comme  les  fumiers,  les  composts^  etc.  ;  2°  les 
engraui  chimiques,  apipeUés  ansai  commerviaTix  naw;e 
qu  ilg  nous  viennent  du  commerre. 


ENGRAIS  DE  FERME. 

5.  Q.  — Quels  sont  les  engrais  les  plus  apprécié» 
pour  le  jardin  ? 

R.  — I^  meilleurs  et  les  plus  communément  em- 
ployés sont  les  fumiers,  parce  qu'ils  contiennent  tous 
les  éléments  d<e  nnitittion  exifçâs  par  les  pdantes  et  qne 
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«.  Q.  -Comment  dlrtoe-tK»  le,  ft,„)<„  , 

de  ™.he  et  de  p^.    ,k,  co«rte„««  .irt»"     "^X 

^:x  "•  ""  '""'  "■"'  "•«■"  p-  '<»^* 

!h.^^        ,       Primeu«,  il  |8  coirfectten  de,  couche, 
chaude».    Lo^ja-i]  „t  bien  tenu  bien  ^mf^iT 

«umler  de  mouton  qui  .'échauffe  beaucoup!  mSToîï 
contre  w  rehoidit  trè.  vite.  .  * 

£.-pr.-C''^«TS!rrnttj^,r,i<- 

^^U.  ont  pe^n  en  .oln^tZZ.1  eT^utSTS". 

«peclal  au  potager,  comme  on  le  Terra  «u  chapitre  V 
t  Ji  *  ~  ^"*  ™°'  '*  «"»"""«  f  Comment  l'emploie. 

«•-U  colomWne,  ou  fumier  de  poulailler  e«  nn 
eng».,  tré.  actif,  fort  ap,^«  „  h^uTuiîL^ 
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«•time  qu«,  exception  faKe  de  rhomiM  qu'elle  «pporte 
au  «>1,  la  cotombine,  en  bonne  condition,  ]m>dnlt  an* 
tant  dVffet  immédiat  que  vingt  foi«  «on  Tolnme  de  fn* 
mier  de  ferme.  On  l'emploie  en  pondre  on  délayée 
daoB  de  l'eau,  comme  engrais  et  comme  Inaecticide. 

10.  Q.  —  Peut-on  utiliwr  le  purin  doni  le  Jardin  ? 

R.  —  L«  purin,  ou  fumier  liquide,  rend  de  très  grandi 
aervicea  dans  le  Jardin.  Lorsque  certaines  plante* 
souffrent,  languiMent,  uoe  «euie  application  de  purin 
suffit  parfois  pour  leur  rendre  la  vigueur  et  la  santé. 
C'est  principalement  sur  Im  pkantes  flollacées,  «Amne 
le  4>hou,  le  'C^leri,  qne  son  effet  eat  le  plua  wmarqua- 
ble. 

IJ.  Q. — Comment  Temploie-t-on  ?   . 

B.  —  On  le  répeaaid,  autant  que  poMiUe,  on  pied 
des  plantes,  après  l'avoir  mélangé  avec  trois  ou  quatre 
tiÀB  son  volume  d'eau.  Cette  précaution  est  surtout 
mécessaire  lorsqu'il  est  umiqitement  composé  d'urine. 

12.  Q.  —  Quand  arrose-t-on  avec  le  purin  ? 

B.  —  On  répand  le  purin  par  un  temps  «ombre,  ou  à 
la  tombée  du  jour,  afin  qu'il  ait  le  temps  de  p^trer 
jusqu'aux  racines  avant  que  le  soleil  ne  lui  fasse  per- 
dre, pwr  évaporation,  une  jMirtie  de  ses  principes  ferti- 
lisants les  plus  précieux. 

13.  Q.  —  Qn'appelle-t-on  compost  ? 

B.  —  Un  amas  de  mauvaises  herbes,  d'épluchures  de 
légumes,  de  feuilles  d'arbres,  de  déchets  de  cuisine,  de 
viandes  gfttées,  de  débris  d'amianaTix,  ide  «nie,  die  cendie, 
enfin  de  tout  ce  qui  contient  des  matières  fertilisantes 
et  peut  se  décomposer.  Le  tout  est  mis  dans  une  fosse 
creusée  à  cette  fin  dans  un  coin  et  arrosé  avec  le«  uri- 
nes, l'eau  des  lavages,  jusqu'à  décomposition. 


—  81  — 
rt'n^  *^ -<';""»'»*''t  peut^  hâter  U  d^omporitloi. 

«a!!'-?!?  î  y,f  ^^'^f*»*  «''  P^«  <ï«  ch«ox,  mal.  dam 
de  tme  afin  de  prévenir  len  perte,  d'en^rab  que  eau- 
qae«end^c«  jpoeltlon. 

16.  Q  —  A  quoi  «enrent  le»  compoïts  ? 
a^i»~iC  ^'^"îr"*"  *"™*  d'excellente»  m>nrc«.  d'en- 

^riJ^Î.^'  "*  *^*'»'«"-««^°*  '^^  con«  et  le»  envi- 
ron-  de.  bâtiment»  dW  foule  de  détritu»  trop  souvent 
^ottanf  ;  en»uhe  11»  fournl«,ent  un  en^L  qui,  "„ 
^«  d'un  cam  remplace  avec  avantage  le»  f L  e^ 
fnaUi  ou  newlemeot  à  de«nl-dAN>mpo»A,. 
16.  Q.  —Comment  le»  emplole-t-on  ? 

^toyAi  «mime  ewRwJ»  de  deuxième  mn,^  d'««ole. 
m^  pour  fahv  du  terreau  de  eouche».  pom-  p,^ 

ai«quelle«  on  ^„t  donner  d«,  .soù.»  partioullew. 

il  *^'  ^'  ~; ?"*^  *«»  '»"»*«"  *t  le»  compost»,  ext»tent- 
il8  encore  d'autre»  entrai»  de  ferme  ? 
a  -  Oui,  on  peut  utiliser  encore  comme  enirral»  et 

18.  Q.  —  Que  contient  la  cendre  ?' 

n^^S«       J*^*  *'/^^  ^  P***"*.  2%  d'acide 
phoBphorlqoe.  d«  carbonate  de  ciia«x  et  de  mainiésie. 

19.  Q.  —  Que  vaut  la  cendre  lewrivée  ? 

R  — La  cendre  lesrivée  ou  «charrfe"  a  pe*du  tooa 


les  Bete  potassiqueB  «oluiWe»,  mai»  comme  elle  con- 
serve eneore  une  jxartie  de  won  aoide  pho8.phoriqne,  elle 
peut  être  utilisée  comme  engraie  et  surtout  comme 
amendement. 

20.  Q.  —  Le»  os  «lont-ils  de?*  enjfrais  ? 

R.  —  Le»  o8  «mt  des  engirais  très  estinK^s  à  cause  de 
l'acide  phoephooiiqwe  et  de  Pazoïte  qu'ils  contiemnent 
en  grandie  quantité. 

21.  Q.  —  Comment  les  emploie-t-on  ? 

R.  —  On  les  réduit  en  poudre  aussi  fine  que  possible, 
soit  verts,  soit  grillés,  et  on  répand  cette  poudre  sur  le 
terrain  à  raison  de  quatre  à  cinq  cents  livres  à  l'arpent, 
avant  le  hersage. 

22.  Q.  —  Les  os  verts  et  les  os  grillés  sont-iis  égale- 
ment riches  ? 

R.  —  Les  os  verts  contiennent  3  à  6%  d'azote  et  23% 
d'acide  phosphorique,  tandis  que  les  autres,  ayant  per- 
du leur  azote  sous  l'action  du  feu  et  diminué  aussi  de 
poids,  contiennent  alors  près  de  40%  d'acide  phospho- 
rique. 

23.  Q.  —  Existe-t-il  un  autre  moyen  de  préparer  les 
os  ? 

R.  —  Oui,  on  peut  les  dissoudre  en  les  mettant  dans 
un  tonneau  avec  de  la  bonne  cendre  et  de  l'eau.  Qua- 
tre ou  cinq  mois  après,  si  on  a  eu  soin  de  les  concasser 
et  de  les  brasser  de  temps  en  temps,  le  tout  forme 
une  pâte  que  l'on  emploie  comme  engrais. 

24.  Q.  _  Les  vol«,ill€8  peuvent-elles  être  utile  dtans 
la  préparation  des  os  comme  enf^rois  ? 

R.  — Les  os  constituent  une  excellente  nourriture 
pour  les  troupeaux  de  la  basse-cour,  et  les  déjections 


qui  en  i^ultent  contiennent  de  fortes  proportion» 
d'engrmsaasimilables.  Au«Bi,  ne  devrait  on  j«nmU 
dn^'t"^  "^  7  et  l'engrais  très  riche  qu'iîs  pro- 
duisent Il  se  vend  aujourd'hui  des  petits  broyeurs 
qu^  rendent  très  facile  la  prépamtion  des  os  destinés  à 
1  alimentation  de  la  volaille. 

25.  Q.  —  Qxjfe  vaut  la  euie  ? 

R.  -  Outre  que  son  odeur  âcpe  chasse  les  insectes, 
la  suie  est  un  véritable  engrais  pour  les  ter«s  légè- 
tes  ;  elle  contieBrt;  de  te  potasse  et  dte  l'toote. 

26.  Q.  ~  Qu'appere-t-on  plâtras  ? 

«w  7  ^!ï^^  ^^^^^  ^^  ^^^«  ^  ^^^  Pî^ve- 
nant  de  la  démolition  des  vieux  bâtiments  «n  plâtre  ou 
en  chaux.  *^ 

27.  Q.  —  Quelle  est  leur  utilité  ? 

R.  — Ils  sont  d'excellents  amendements  pour  les 
terres  fort^  et  humides.  La  chaux  et  les  nitrates 
qu  Ils  contiennent  les  mident  appréciâmes  comme 
engnaiis. 

28.  Q.  —  Comment  les  emploie-t-on  ? 

gie  ,  Us  ne  brûlent  pas  comme  la  chaux,  c'est  pourquoi 
on^uUes  employer  à  a^sez  forte  dose,  surtout  pour 

29.  Q.  —  îQu'eistHce  que  la  marne  ? 

R-La  marne  est  un  mélange  de  carbonate  de 
chaux  et  de  sable  ou  d'argile.  Elle  est  employée  com- 
me engrais  ou  comme  amendement  parce  qu'elle  coai- 
tient  de  la  chaux. 

30.  Q.  —  Où  trouve-t-on  la  marne  ? 

R.  —  Dans  le«  marais  et  sur  les  borde  des  petits  lacs 
peu  profond». 


—  24  — 
ENGRAIS  CHIMIQUES. 

31-  Q.  —  Peut-on  se  servir  des  engrais  de  commerce 
dans  le  jardin  ? 

K.  —  Oui.  Les  fumiers  sont  bien  des  en^rrais  com- 
plets, contenant  de  l'azote,  de  l'acide  pho«phorique,  de 
la  potasse  et  de  la  chaux,  mai«  en  des  proportions  qui 
ne  répondent  pas  toujours  aux  exigences  de  toutes  les 
plantes.  C'est  pourquoi  il  est  parfois  très  utile  de  «e 
servir  des  engrais  chimiques,  soit  pour  compléter,  soit 
même  pour  remplacer  temporairement  les  engrais  de 
ferme. 

32.  Q.  —  Quels  sont  les  engrais  azotés  du  com- 
merce ? 

R.  —  Les  plus  employés  sont  :  1°  le  sulfate  d'ammo- 
nia^jne,  qui  contient  environ  20%  d'azote  ;  2°  le  nitrate 
de  soude  dont  la  richesse  en  azote  est  de  15  à  16%  ; 
3°  le  nitrate  de  potasse,  qui,  outre  la  potasse,  contient 
encore  13%  d'azote. 

33.  Q.  —  Bmploie-.t-on  indifféremment  le  «ulfate 
d'ammoniaque  et  le  nitrate  de  soude  ? 

R.  —  Le  «ulfate  d'ammoniaque  se  dissolvant  plus 
lentement,  on  l'empaoie  de  bonne  heure  an  printemps, 
tandis  que  le  nitrate  de  sowde,  très  facile  à  assimiler, 
s^empiloie  en  couvertuiPe,  par  ^petites  dose»,  à  plusieurs 
reprwes  et  laiu  besoin  des  plantes.  On  emploie  aus^  de 
préférence  le  sulfate  dTammoniaque  dans  les  teinres 
fortes  et  le  nitirate  de  soude  dim»  Jes  terres  Itères. 

34.  Q.  —  I>e  quelle  composition  chimique  se  sert-on 
pour  apporter  de  l'acide  phosphorique  à  la  terre  ? 

R.   -  On  peut  se  servir  des  phosphates  minéraux  ou 


phosphates  de  chaux,  des  «cories  phosphatées  d«,  -„ 
Perphospbates  et  dee  os.  "«pnatees,  des  «n- 

35.  Q  —  Que  contiennent  les  phosphates  ? 
15?7'„^  Ph«»Pl*at^  CH)ntienm«t  en  mr^veniie  12  à 
15%  d'acide  phosphorique.    Les  «nperpho«,ûate8  nnî 

sont  plus  so-lubles  pour  le«  planite». 
qufs  f"^"""^"^''  *°°*  '^  Prmcipaux  eagr..s  potassi- 
R. -r.es  principaux  engrais  potassiques  sauf  1» 

y^t  mélm^  et  contenamt  50%  dV  potasse  T' 
le  nitrate  de  potasse  qui,  outre  l'azote,  contC^<;,fe 
40%  de  potasse  ;  3°  les  cendre,  des  végétaux  ITTn 
particulier  les  cendres  de  bois.  ' 

37.  Q  —  Quels  sont  les  engrais  calcaires  ? 

et  t~^r°^^^  ^«'^«^'^  -°*  ••  '«^  ^»--.  le  plâtre 

38.  Q.  _  Quel  est  celui  dont  on  se  sert  le  plus  ordi 
rement  ?  Comment  l'emploie-t-on? 

R.-La  chaux  est  le  plus  communément  employée 
c.mme  engrais  et  comme  amendement  da«,  l«,'te^ 
^tes.  On  la  répand  ù  raison  de  20  ù  100  minots  à  l'ar- 
peirt,  smym^t  les  besodns,  et  oo  J'«rfb«it  sealeane«t  p«r 
m  hersage,  parce  que  la  chaux  tendant  toujoure  à  s'en- 
foncer dans  le  sol   apm  hi<»n^A4.  u        ^    ,      u«jaB«n- 

Plant.  „  „.  riu™.  :"r„T  "^  "  "^  *' 
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Un  apport  de  ohaox  sera  toujours  utile  à  une  terre 
qui  produit  l'œeille,  la  prèle,  la  fougère.  Le  trèfle  est 
aussi  toujours  rare  et  sans  vigueur  dans  les  terres  qui 
mauquenit  de  chaux. 

40.  Q. —  Peut-on  mélanger  la  chaux  avec  d'autres 
engrais  avant  de  les  employer  ? 

R.  —  Il  ne  faut  jamais  mélanger  la  chaux  ou  la  cen- 
dme  avec  le  fumier,  to  oolombiue,  les  sels  ammoniaicaux, 
parce  que,  agissant  avec  trop  de  force  sur  ces  substan- 
ces, la  chaux  ou  la  cendre  leur  fait  dégager  la  plus 
grande  partie  de  leur  azote,  qui  se  trtuve  aJow  perdue 
pour  les  plantes. 

*!•  Q.  —  Peut-on  employer  la  chaux  ou  la  cendre 
avec  les  «raperphosphates  ? 

^'  —  Non  ;  la  chaux  ou  la  cendre  mélangée  avec  les 
superphosphates  rend  ceux-ci  insolubles.  C'est  pour- 
quoi lorsqu'on  doit  donner  ces  deux  engrais  à  la  même 
terre,  il  faut  les  employer  au  moin»  à  quelques  jours 
d'intervalle. 

42.  Q.  —  Le  sel  est-il  un  engrais  ? 

B.  —  Le  sel  ne  peut,  être  considiéré  comme  un  en- 
grais, miate  il  nigit  indirectement  comme  déaagtrégesuit 
des  cdlicates  à  oase  d)e  potasse  contenna  dans  le  sol. 

43.  Q.  —  Gomment  l'emploie-t-on  ? 

R-  —  On  l'emploie  en  saumure  ou  sec  à  raison  de  4  ù 
500  Ibs  à  l'trpent  et  on  l'enfouit  avec  soin  par  un  her- 
sage.     . 

44.  Q.  —  A-t-il  encore  un  autre  usage  ? 

R.  —  On  peut  utiliser  la  propriété  qu'il  possède  de 
brûler  pour  détruire  les  mauvaises  herbes,  mais  alors 
il  en  faut  beaucoup  plus. 


—  27  — 
'<*  SCf^l  ^      »«»rm™t„t  u.  peu  ,a  d«e  d»„. 


CHAPITRE  IV 

LABOITR — DBPOXCEJCBNT. 

„?"~"'-  - 1-  Q-  -  Quefe  «t  la  pwnJèw  ort™ 
ratum  que  doit  vftvmni^  ï-  j pwwjnerc  pp^M^ 

menti  la*^.""  f  ""  ''""'"'  ""  ''*°««  ««"««l»- 
^tIiÎ     jÏ!L  ^  '  '^  "«tr««nt  q„i  fait  fe  „«illea' 


—  28  — 

3.  Q.  —  Quel  doit  être  l'état  dn  «ol  pour  faire  un  boo 
labour  ? 

R.  —  Pour  faiie  uu  bon  labour,  surtout  daam  le*  ter- 
pw  un  peu  fortefl,  oin  doit  choiflir  le  moment  où  elle»  ne 
sont  ni  trop  sèches  ni  trop  mouillées.  Trop  sèches, 
elles  sont  dures  et  se  pulvérisent  difficilement  ;  trop 
humides,  elles  se  forment  en  briques  qui  deviennent 
aussi  très  dures  et  rendent  ki  préparation  presque  im- 
possible. 

4.  Q.  —  Quel  est  le  meilleur  outil  pour  faire  le  labour 
à  la  main  ? 

R.  —  C'est  la  bêche  américaine,  fourche  à  quatre 
dents  plates  (fig.  2).  C'est  le 'meilleur  outil  que  l'on 
puisse  déuxier  pour  bêcher  daaw  les  iiacines,  ien  roches, 
et  pour  exécuter  un  énergique  binage. 

5.  Q.  — iSufftt-il  de  remuer  la  terre  pour  bêcher  ? 

R.  —  Non  ;  pour  bien  bêcher,  il  «ISaut  :  1°  tourner  la 
terre  ;  2°  laisser  une  jauge  (fig.  3)  entre  la  terre  bêchée 
et  celle  qui  ne  l'est  pas  ;  3°  bien  enfouir  le  fumier  ; 


^  :^''^ 


(Fig.  3).— Jauok. 

4°    enlever     les     pierres,     le     chiendent,    etc.  ;    5° 
bien  diviser  le»  mottes  et  applanir  le  terrain. 


—  29  — 
^4fOliO*«.at.  -  6.  Q.  -  Qu^eat^  ^^  ,^  ^,,^„. 

à  ^™Ti^i.^^'*°tv^"*  *^  '^^  opération  qui  consista 

■  tr^^'  f  •T'i*'"'  ^»  ^«^  à  une  profondeur  double 

et  même  tnplede«  labour*  ordinaire*.    Elle  permet 

êt^f^n^.^'r*"^  ^  ^'^^'^^^^^  *"»*  ^  ï^«e 
etftUt  que  la  terre  retient  plua  longtemps  l'humidité 
nwîeawuPe  aux  plantes. 

7.  Q.  -   De  «miibien,  de  manière»  pent-om  défoncer  ? 
R.  —  On  peul;  défoncer  avec  des  chevaux,  à  la  béchê 

et  à  la  pioche,  «uivant  l'étendue  du  terrain  et  la  per- 
fection que  l'on  veut  atteindi^  dan«  l'opération. 

8.  Q.  —Comment  diéfonoe-t-on  avec  les  chevaux  ? 
R.  —  Le  défoncement  avec  le»  chevaux,  qui  est  le 

P^j«  rap^,^  fait  en  repa^sairt  avec  une  ehaïïietui! 
«oMfi».  4)  dans  chaque  sillon  de  la  charrue  ordinaire 
opérant  le  labour. 


(Fig.    4).  — CHAUtCE    B017B-80L. 

».  Q.  —Comment  opère-t-on  le  défoncement  à  la  bê- 
cne  7 

R.-En  labourant  à  uae  pmfbndieur  de  deuw  fers  de 
hêche.    On  ouvre  d'abord  au  mojen  de  la  bêche,  sur 


—  80  — 


—  31  — 

pieos^e  large.    On  dispose  par  petite  ta«  la  terne  tii^ 

t^^  le  carré.  Cette  premléi*  tranchée  p^ut  aToir 
rlrJî  .'^  PH>fondettr.  On  commenr  ensuite 
opération  d.  défoneement  en  remuant  et  ameubli^! 
8ant  le  fond  de  la  tranchée,  c'est^^lire  le  gou«-«ol,  à  la 
profondeur  d'uiie  dizaine  de  pon<*s  ou  de  toute  la  hau- 
teur  du  fer  de  la  béc-he.  Cet  ameublissent  fini  <^ 
comble  1«  tranchée  avec  la  terre  p«>venant  de  la  de^ 
x>ème  tranchée  que  l'on  ouvre  en<;o,*  à  dix  pouces  de 

r^  .'î  P'''*  ^"  ^™^'^^"*  ^^  ««»«-*«»  d^  <^-tte  secon- 
de tra«<.hée  ;  aprè«  quoi  on  ouvre  la  t«>i«ième,  et  ainsi 
de  «uite.  Le  ca^ré  fini,  on  comble  la  dernière  tranchée 
avw  la  terne  mi«e  en  réserve  de  lu  preonière  (ûg.  5). 

10.  Q. -Comment  défonce-t-on  à  la  pioche  ? 
nî^  7.^"  '"^^*  ^'''^'*'*  "°*  '*^  de  troi«  à  quatre 
ment.     L  opérateur  «e  place  daii.  cette  fos«e  et  conti- 
^ZtlT^^  ^"""  ^*  ^^*^  ^'^  ^*"^'  en  tirant  la  terre 

ensuite  le  vide  comme  précédemment  avec  la  tm^ 
de  la  première  tranchée  (fig.  6). 

de^^?  ^"  ~  ^"*"^  ^*  ^*  meilleui*  de  ce«  trois  métho- 

nnSr^'^f*  ^*  d^'«°^ement  à  la  bêche,  parce  que 
outre  qu'il  permet  d'enlever  les  pien^e,  le  bote 
l€«  racines,  il  ne  mélaoïge  pas  la  mauvais;  ter^Tj 
«ous^l  avec  la  terre  arable,  ce  qui  pourrait  lal^dt^ 
amproductive,  à  moin«  qu'on  n.  lui  apporte  b^aToup 
d'engrais  pour  lui  rendre  «a  fertilité.  «^««^oup 


—  32  — 


ni 
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—  33  — 
12.  Q.  -  A  quelle  profondeur  doltH,n  défoncer  ? 

à  vingt  pou^  Lr^J  "?^*  ^''°''  "'^  '^0°».  dix-huit 
WiriZ.  ^  profondeur  suffisent  dans  les  terres 

légères,  et  un  peu  moins  da,«  les  term,  fort^T 

^^13.  Q.  -  Quelles  «ont  les  quelltéé  d'une  terre  défon- 

R.  -  Une  terre  bien  défoncée  absorbe  mieux  les  ^n 
««^et  donne  plus  de  facilité  aux  plant^de  J'é^: 

tPe  la  «écheresse.  *°*^'  P'^^nle  con- 


CHAPITRE  V 


ASSOLEMENT. 
1-  Q.  —  Qu'est-ce  que  l'assolement  ' 
céLTiTrîr^"*'^  ~*''*^'^'  ^*  ^'«'^  de  faire  suc 

Jiî^is^:::^^''^  ^'^'''  ^"^^"^-^  ^'«'*— 

la  di^w-'  "i*""^  *''*'^  "°  ^'^  *^  important  dans 

en  pui^  perte,  gaspillés,  parce  qu'on  les  emploie  «ans 
a 


—  84  — 

dtoccmement,  mus  en  connaître  la  T«letk»  nutiétlTe, 
surtout  parce  qu'on  In  applique  à  de«  pkmtea  auzqoel- 
lea  il*  font  plu*  de  dommace  qoe  de  Uen. 

8.  Q.  —  Quel  est  le  but  de  raaaolement  ? 

B.  —  Le  but  de  l'aMolemeot  eat  de  tirer  parti  de  tous 
les  engrais  de  la  terre  et  de  la  faire  produire  le  plus 
abordamment  pos«ible  «ans  la  ruiner.  Ainsi  dès 
qu'une  terre  aura  reçu  une  fumure,  on  s'appiiquera  à 
y  placer  de«  plantes  qui  tireront  de  cet  enflais  Véié- 
ment  le  plus  volatile,  le  plus  difficile  à  fixer  dan*  le 
sol,  l'asote.  Les  autres  éléments,  l'acide  phoq[>h<nri- 
que  et  la  potasse  surtout,  qui  se  fixent  plus  facilement, 
seront  en  grande  partie  conservés  pour  les  lecoltes  sni- 
Tantes. 

4.  Q.  —  Gomment  peut-on  diviser  les  plantes  du  po- 
tager par  rapport  à  l'assolement  ? 

B.  —  On  peut  les  diviser  en  trois  classes  :  1"  les  foUa- 
céeê  qui  exigent  une  forte  fumniie  ;  2°  les  raomeê  et  les 
Ugumeê-fruitè  qui  ne  viennent  bien  qu'avec  des  engrais 
décompoflés  ;  3'  les  Ugvmeê  à  fruit»  tec»  et  les  plantes 
peu  exigeantes. 

6.  Q.  —  Faudra-t-il  donc  trois  espèces  d'engrais  7 
B.  —  Non  ;  nrais  on  rompra  avec  la  vieille  routiiue 
qui  est  de  mettre,  tous  les  ans,  une  moyenne  couche 
de  fumier  sur  tout  le  jardin,  procédé  qui  ne  convient  à 
aucune  pdamte. 

Avec  ce  système,  les  légmnc»  à  production  foliacée, 
qui  exigent  une  forte  fumure  pour  douper  un  bon  i%n- 
dement,  n'en  ont  pas  asses. 

Les  racines  et  les  bulbes  qui  redoutent  l'effet  éen, 
fumures  fraîches  donnent  quantité  de  feuilles  et  des 
racines  nulles. 


—  »»  — 
»««>«•  «g.,  mal,  peu  ou  pK,,o«  p^  j,  ^1^ 


Choux, 

Artichaato, 

Ohonx-fleara, 

Oêtûcim, 

Polrée, 


Aubergine*, 
Melons, 
Cancombre», 
Coxxpge», 


Vaamée  •uiraate,  alors  que  l'on  fumem  abondam- 
«eut  une  a^toe  partie  et  que  Pou  y  mettra  lei  p2uZ 

ftnnée  de  l'année  p,écéd«««  où  l'^^t  bi^l 

:rrf '  ^  ^'^"^^  ^^  ^«^  ^-ié«e':::Lx^.re 


Carottes, 

Betteraves, 

Paoïais, 

fialcdflfl^ 

Navet», 

Chouz-de-Siam,  * 

Pommes  de  terro, 


Oignons, 

Poireaux, 

Céleri-raves, 

Tomates, 

Badis, 

Laitues. 


—  36  — 

(La  laitue,  bien  qu'étant  une  plante  foliacée,  se  place 
aussi  dans  la  deuxième  année  :  on  verra  pourquoi  a  a 
chapitre  spécial  à  la  laitue). 

La  troisième  aimée,  en  opérant  de  la  même  manière 
pour  les  deux  premières  parties,  on  placera  dans  la 
troisième,  avec  un  peu  de  cendre,  s'il  en  est  besoin,  la 
troisième  classe  : 


!  i 


Haricots, 
Pois, 


Fèves, 

et,  en  «éniéroJ,  les  plantes 

peu  exigeantea 


Toutes  les  plantes  du  potager  se  trouvant  ainsi  dans 
l'élément  qui  leur  convient  respectivement,  donneront 
un  rendement  maximum. 

7.  Q.  —  Pourquoi  place-t-on  les  aubergines  et  les 
cucurbitacées,  melons,  concombres,  courges,  citrouil- 
les, etc.,  dans  la  première  année  d'assolement  ? 

B.  —  Bien  que  ces  plantes  ne  soient  pas  des  folia- 
cées, on  les  place  en  première  anmée  parce  qu'elles  sont 
des  plantes  tropicales  qui  ont  besoin  d'être  forcées  et 
activées  par  une  forte  fumure.  Elles  pousseront  alors 
beaucoup  en  feuilles,  mais  on  remédiera  à  cet  inconvé- 
nient par  la  taille  qui  arrête  la  production  foliacée  et 
hâte  la  fructification  et  la  maturité. 

8.  Q.  — Si  on  a  divisé  en  quatre  parties,  que  fera-t- 
on de  la  quatrième  ? 

B.  —  La  quatrième  année,  on  y  placerr  es  couches, 
la  pépinière  des  légumes,  les  semis,  les  Tepîqut.  s,  les 
fleurs  et  les  plantes  destinées  à  la  reproduction  des 
graines  de  semence.  Un  sol^  épuisé,  comme  celui  qui 
n'a  pas  reçu  d'engrais  depuis' quatre  ans,  est  propre  à 
la  production  des  graines  de  semence  ;  c'est  même  la 


i 


—  37  — 

B.  —  On  »e  base  sur  la  natai*  même  des  niante,  et 

«!w„T„       °  '""""*•  ""^  «"■'«"«  »  nourrissent 
S»  ^''  ","'  ?*  ''''^«'"  «°""-«  Oo™^» 

î^^  ÏÏ!  *"""'°^'  ***  «»«-à'ait  propre  à  allmen. 
ae  pnosphoMiqxKe  ou  la  potasse. 

fniL^;  ~;f  "  ?'^  *  ^  ***^  ^  P'a«e  dans  la  partie 
fumée  de  Paunée  précédente  pour  mettre  les  plimte^ 
de  deuxième  année,  que  fait^n  ?  ^ 

R.  r-  On  fumera,  la  deuxième  année  même  avec  des 
e^8  décomposés,  des  composts,  à  l'automiie.  si  c'est 
Po«ible,  et  le  résultat  sera  le  même.  "*'«<=  est 

11.  Q.  -  Quels  sont  les  avantagée  de  Parlement  ? 

K.  — Lassolement  économise  les  engrais,  puisau'au 

s'ia'mtr?"  ^^"^  ^"^  ^'  fumiSrîou^rL'! 
-^ullm^t^I      r*  ^"  ""  "^^  ""'ï  ^  «i^  P0«<^^.  mai« 
production  des  légumes,  puisque  ces  deraiers  se  tron 
v^^da^e  les  éléments  qui  leur  convienn^t  TC" 


i 
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CHAPITRE  VI 

DES  COUCHES. 

1.  Q.- Combien  peut-on  faire  d'espèces  de  culture 
dans  le  potager  ?  i-  i,u«^ 

B.  -  On  peut  faire  :  l»  la  culture  naturelle,  en  suivant 
le  cours  ordinaire  des  saison*,  c'est^-dii^  e^  semant 
en  pl«ne  te^e  lorsqu'elle  est  réchauffée,  au  printemps. 
^    la  culture  des  prtmeurs,  en  élevait  et  en  hâtant  le  dé- 

it  nf  \     ?  '"""'^  ^'^'^  ^'^^  ^«"«**«  ^  '«i'*  e«,!tre 
les  plantes  à  contre-saison,  comme  daiw  les  serres. 

Jr^l  ~.?"^  ***  ^*  '^''^^  ^^  P^"*  généralement  suivi 
par  les  jardiniers  ? 

en^el^T/^  '"^*"^  ^**  ^^"'*"™  «"*  ^'^^  obtient 
^se  servant  des  couches  chaudes,  tièdes,  sonides  et 
f^^^es,  azns.  nommées  d'après  le  degré  de  chaleur 
qu'elles  «ont  susceptibles  de  donner. 
8.  Q.  —  Les  couches  sont-elles  nécessaires  ? 
B.  -  Impossible  de  faire  de  l'horticultmie  rémunéra- 
tnoe,  sous  notre  climat  froid,  sans  aider  la  natui^  par 
la  chaleur  artificielle.    Or,  le  moyen  le  plus  écon(^ 
que  pour  cette  fin  est  celui  des  couches  ;  on  peut  avec 
les  couches  élever  les  plantes  de  tooime  heure,  faire 
mtor  pliw  tôt  certains  fruite,  tels  que  tomates,  me- 
lons, qui  sont  toujonxs  a«cu«iUis  avec  empressement 
Sttr  les  marchés  et  qui,  à  cause  de  leur  rai^té,  se  ven. 
dent  beaucoup  plus  cher  que  ceux  d'arrière-saison 
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COUCHES   CHAUDES. 

4.  Q.  — Avec  quoi  fait-on  lee  couches  chaudes  ' 

t^Z^r"  ^^^"^^  d^  «h^^al.  frais  ou  en  voie  de 
te^entation.    Le  but  que  l'on  se  propoee  en  enta.- 

P^us  de  chaleur  possible  au  profit  des  plante».  Elle 
est  donc  condamnable  la  méthode  qui  veut  que  l'on 
mette  le  fumier  en  meule«  et  qu'on  le  brasse  lux  ou 

?Z  ^''^"i  ^^  ^^^  ^*  ^^'^^^^^  ^  c»»«l^  -•  qu'il 
développe  pendant  ce  temps  est  perdue  pour  les  plan- 
tes,  et  l'om  a  travaillé  inutilement. 

6.  Q.  —Comment  peut-on  amasser  du  fumier  de  cou- 
ches longtemps  à  l'avance  ? 

R.  -  On  peut  comaerver  du  fumier  en  bon  état  pour 
es  couches  en  l'empêchant  de  chauffer,  au  moyen  de 
traveraes.  de  perches  que  l'on  dispose  dans  le  ta«,  ou 
en  le  tenant  sec.  Si  toutefois  on  n'en  avait  pas  assez 
on  pourrait  y  mêler  un  tiers  de  fumier  d'étable  ou  de 
feuilles  d'arbres. 

6.  Q.  _  Où  place-ton  les  couches  ? 

w~^ï^f^°*  ^^"^^^  ^  P^^  ^  la  c»'«^he  est 
toute  désignée  d'avance,  dans  un  coin,  contre  un  bâti- 
ment ou  une  palissade.    Dans  ce  cas,  on  l'installe  as- 
e^  souvent  dans  une  fosse  où,  p«>tégée  contne  les 
vents,  elle  conserve  mieux  sa  chaleur,  pourvu,  toute- 
fois, que  l'eau  de  la  fonte  des  neiges  et  des  avewes  du 
P^temps  ne  vienne  pas  la  noyer  et  paralyser  son  acti- 
n^    Hors  ce  cas,  on  l'établit  sm-  la  terre,  en  chan- 
«^  de  place  tous  les  ans,  et  en  la  mettant  dans  la 
quatnème  année  d'assolement 


f  ! 
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7.  Q.  —Comment  fait-on  ume  couche  chaude  ? 
V.S'  17^^"  ^^^^rice  par  mélange  av.c  soin  lee  di- 
vers  élément*  qui  doivent  la  composer,  feuilles   Htiè 
res,  plaques  de  crottin,  ce  qui  est  p^é^^mp^^  '^ 
ee  qui  ne  l'est  pas.    Alors  on  monte  la  couch^^Ht^ 

lul'd^VT'"'^*"'P'^'  ^^^  u^ifoniém^t 
suZn.  1  ;  ^'^A  T^  °"  vingt-quatre  pouces  de  haut 
suivant  le  degré  de  froid  que  l'ooi  a  à  combattre  pro 

8.  Q.  — Dans  quel  état  le  fumier  doit-il  être  ? 
r^nKi'  ~;  ^r'  ^^^«^OPP^'-  toute  la  chaleur  dont  il  ^  ca- 
auquel  II  faut  bi^n  veiller  en  montait  la  couche.  Trop 
1;,  nr;"  '.P"*  également,  ou  pa«  du  tout  ;  t4 
mouillé  11  poumt  «ans  donner  de  chaleoir.  vJici  le 
bon  milieu  :  il  eet  en  boMie  condition  «,  en  le  fou 
laoït,  l'capreinte  de  la  botte  reste  bi«i  marquée,  ou 

reçue,  «am  toutefois  exprimer  d'eau. 

9.  Q.  —  Que  fait-on  après  avoir  plaeé  le  fumier  ? 

R.  —  Lorsque  le  fumier  est  placé,  on  y  dispose  les 
boues  ou  cadres,  en  laissant  au'  bork  de  la  c^e  " 
entee  chaque  bo  te  rm  espace  de  12  à  15  pouces  qui  per- 
mettra  de  circuler  pour  donner  les  soins  cony^iables 
et  dans  lequel  on  établira  des  réchauds.  ' 

10.  Q.  —  Qu'appelle-t-on  réchauds  ? 

R.  -  On  appelle  réchauds  du  fumier  en  fermenta- 
tj^  que  l'on  foule  autour  de  chaque  boîte  poure^t^. 
cher  le  froid  de  pénétrer  dans  l'intérieur.    On  lesXe 
jusqu'au  niveau  des  châssis  et  on  les  renouvelTe  ïo« 
qu'ils  sont  refroidis  (fig.  7).  «"vwie  lors 
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vantt^o^  ^°^'"  ^*  ^*  ^*^S^"'  P«"^^  varier  sui- 
^pendant,  les  plus  commodes  sont  celle? 


(*'!«.    7).-C0UCH.   PABTm.I^KT   ENTOC»*,   B,   bÉOHAUM, 


de  quatre  à  dmq  pieds  de  la«re  eur  h„{f  a  ^,v  ^    , 

Qu«,ti  Ja  hauteur,  ,e  de™„?rd"rpt1.t>tS 
de  ha.t  poue«  et  l'arriè,*  p|„,  j^  dte  à  oZZn^ 

ce  ,„■  da.ne  u«  pente  «.M«„te  aa  cii^^^t^gZ'' 


(Fig.  8) .  —  Cadhe  db  couobx. 
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io^?; ^: ~.^"*  ^''^*''"  P*"*^  ^**  ^^^'^«is  incUnég  de 
lA  15  et  même  de  18  poucee. 

R.  -  Avec  une  pente  aussi  exagérée,  on  sera  forcé 
ou  de  laisser  un  grand  vide  au  haut  de  la  boite,  ou  de 
le  combler  en  mettant  plus  de  terre  à  cet  endwit,  ou 
encore  de  faire  préalablement  la  couche  en  pente. 

13   Q.  _  Qu'arrivera-t-il  dam  l'un  et  l'auti^  de  ces 

Cela  { 

R.  -  Si  on  laisse  xm  vide,  les  plantes  du  bas  de  la 
boite  pousseront  bien,  mais  celles  du  ha;.t  monteront 


(Fig.  9).  — Couche  thop  woLnrtï. 

longues,  grêles,  cherchant  la  lumière  qui  leur  manque, 
elles  ne  feront  que  des  plants  faiWe»,  bons  tout  au  pJus 
à  jeter  au  fumier  (fig.  9). 

Dans  la  deuxième  hypothèse,  la  couche  de  terre 
étant  inégale,  la  chaleur  le  sei  i  aussi,  c'est-à-dire  que 
la  chaleur  développée  par  le  fumier,  ne  pouvant  se 
foire  jour  vers  le  haut  de  la  boite,  à  cause  de  l'épais- 
seur de  la  terre,  sortira  toute  par  le  bas  où  la  couche 
est  plus  mince,  ce  qui  auira  pour  résultat  de  brûler  les 
plantes  du  bas,  tandis  que  celles  du  haut  gèleront. 

Enfin,  âiam  le  trodsièane  cas,  si  on  fait  la  couche 
ti'op  en  pente,  on  dépensera  F->ur  avoir  une  mauvaise 
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eouch*  plus  de  fumier  qu'il  n'en  faut  pour  en  faire  une 
bonne,  car  on  aura  encore  une  chaleur  inégale 

«onÎT^^  ?"  ^  ^''"'^  ^^  P*"**'  ^^"^«^  ^^  1«  midi, 
«ont  la  ju^te  mesure  pour  fair*  couler  l'eau  de«  pluies 
et  ne  rien  perdre  de  la  chaleur  solaire. 

deit>?t^?^"*"*  opéi-ation  doit  «uivre  le  placement 

iJL~~^I^  *'''*^''  P^*^  ^^  "^«ï**»'  ^  1^  charge  de 

S'nneT    "^  '  "*  '^^  ^"^^  celui-dlrt  le 
cûftssM  que  deux  pouces  d'eepace  pour  un  eemis  et 

Zi^  ^"L''';  '^P^^'^^S^'  ^  ^^ant  de  relever  le« 
«nn^J^t'^  ^^  P^*^***  l'exigeront.  Si  les  boîtes 
«ont  trop  hautes,  il  faut  y  mettre  du  fumier  avant  le 
terreau,  car  5  à  6  pouces  de  terreau  suffisent  (fig.  10). 

coich^T^"'"'^"*  ^''*''"  ''^  ^"  ^^™*^  P°"'  ï« 

nn-ff  T"*^"  **^  ™^^*"«^  ^^  **^«  ^«  Ja^i"'  de  «om- 

donn^est de  le  laisser deho«,  à  la  gelée.    Lorsqu'on 

oL*  .      ?'  *'''  ^"  ^'^^'^  *^«^  »»^  h«<^he  ou  une  pio- 
che et  on  le  met  dans  les  boîtes  par  morceaux. 

16.  Q.  — Pourquoi   ne  met-on   pas   de   terreau  sur 
toute  la  ma«8e  de  fumier  ? 

rSf  J     ;        ^^"  **  *™P^^^  l'application  de«  lé- 

st^r  '^'T  '^'"*'*  «^^^  ^*  ^"«  -ff^t,  Saut 
séparés  de  ila  couche  par  le  terroau. 
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ment,  et  terminer  le  solp  la  partie  commencée  le  ma- 
tin»  ou  du  moins  y  placer  le»  boîtes  et  les  châssis. 

18.  Q.  —  Quand  en«emence-t-on  les  couches  ? 

B.  -  On  les  ensemence  dès  que  le  terreau  est  prépa- 
ré, cest-à-dire  dès  qu'il  est  dégelé,  réchauffé  et  même 
un  peu  ressuyé  ou  desséché,  ce  qui  peut  prendre  trois 
ou  quatre  jours  à  la  fin  du  printemps,  et  jusqu'à  huit 
jours  si  l'on  fait  les  couches  de  bonne  heure.  Dans 
tous  les  cas,  après  le  semis,  on  arrose  et  on  recouvre 
le  châssis  de  paillassons  (fig.  11)  ou  de  vieux  tapis  ju«. 
qu'à  la  levée. 


(Fig.    11).  — CHASSIS    RECOUVERT    DE    PAILLASSONS. 

19.  Q.- Quels  sont  les  soins  ù  donner  aux  couches 
cnaudes  ' 

R.  — Le  soin  d'une  couche  chaude,  principalement 
par  un  temps  froid,  exige  toute  l'attention  et  toute  la 
vigilance  du  jardinier.  Il  faut,  pour  avoir  des  plantes 
vigoureuses,  de  la  lumière  et  de  Vair.  Tout  le  secret 
consiste  à  leur  procurer  ces  deux  éléments,  san»  les 


^1 

;    Il 


il, 
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exposer  à  la  gelée.  Le  matin,  dès  que  le  soleil  paraît, 
on  enlève  les  paillaasons.  Quelques  heuw«  après 
lorsque  ses  rayons  dardent  dams  le*  châssis,  on  donne 
de  1  air  par  le  haut  de  la  boîte,  en  glissant  les  chàstis 
de  quelques  pouces  vew  le  ba«  du  cadre.  Vers  la  fin 
de  l'après-midi,  ou  au  milieu  du  jour  si  le  soleil  se  ca- 
che, on  ajuste  les  châssis  pour  les  recouvrir  finalement 
de  paillasHons  avant  la  nuit.      . 

COUCHES  TIÊDES. 

20.  Q.  —  Ck>mment  fait-on  une  couche  tiède  ?  A  auoi 
sert-elle?  "  ^ 

B.  -  On  fait  les  couches  tièdes  de  la  môme  manière 
que  les  couche*  chaudes,  mais  avec  du  fumier  moins 
actif,  une  épaisseur  moins  forte  et  sans  r^hauds. 

Les  couches  tièdes  «ervent  «urtout  pour  le  pepiquaee 
de«  plants  élevés  sur  couche»  chaude». 

COUCHES  SOURDES. 

21.  Q.  —  Qu'appelle-t-on  couche»  sourdes  ? 

dan»  la  twre.  On  creuse  une  fo»»e  de  12  à  16  pouce» 
deprofondeup,  aussi  longue  et  aussi  large  que  le^adre 
dont  on  doit  se  servir  et  on  la  remplit  de  fumier  de T 
layuies,  de  bran  de  scie  ou  de  tout  ce  qui  peut  fermen- 
ter ayant  soin  de  bien  mélanger  le  toV^  wtr 
de  le  fouler.    Ensuite,  on  place  le  cadre?  on  le^ 

.l^r^  *«Teeton  le   rechausse  avec  de  la  1^ 
extraite  de  la  foa»e. 

22.  Q.  -.  A  quoi  «ervent  les  eou«hes  souides  ? 

R. -Le»  couche»  sourde»  soot  très  uUle»  pour  les 
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plante,  délicateg,  .urtout  pour  replanter  les  concom- 
IwPM  et  le»  melon*  nemé»  de  bomie  heune  sur  couche* 

santé  et  ils  croissent  ainsi  en  couches  jusqu'à  ce  que 
le,  chaleurs  soient  devenues  constantes     Alo«^on 
enlève  le,  châs<ds  et  les  boites,  et  les  plantes  Tclntl 
nuent  à  pouwser  comme  en  pleine  terre. 

23.  Q.-Le,  châssis   sont-ils  d'obligation  pour  l*.» 
couches  sourdes  ?  h  ur  «s 

R.-Non.    On  peut  les  remplacer  par  une  simple 
toile  ou  un  coton,  (fig.  12)  parce  qu'alors  les  gelées  ne 


.     (Fig.   12).  — Couche  fboide  bkcouvehte  de  panneafx 

DE    TOILE. 

sont  plus  qu'accidentelle,,  attendu  qu'on  ne  fait  ces 
couches  que  lorsque  la  terre  est  dégelée  et  déjà  mania- 
ble, vers  la  fin  d'avril. 


n 


lu] 


■81 
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CX>UOHW  PBOIDBS. 

24.  Q.  —  Qu'€«t-ce  qn'ane  couche  froWe  ? 

tée\7«S';!în"°*  "^^'^  Plat^-bande,  bêchée,  terreai,. 
tée,  à  laquelle  on  met  un  cadre  et  que  l'on  recouTw  de 
toile,  ou  de  châ«l.  pour  pi^rrer  du  froid  et  pS^ht 
ter  les  premier»  «emi.  de  i«di«,  laituet,  etc. 

25.  Q  _  Quel  e»t  l'avantage  du  verre  «ur  les  toile*  ? 

rw.^,      J*,"*  '^'*"°*  P'""  ^*  '""»^*'^'  1»^^  mieux 
Pû«er  la  chaleur  «olaire  et  préserve  mieux  du  froid. 

26.  Q.  _  N'extote-t-il  paa  encofe  d'autre  moyen  pour 

B.-Oul  ;  les  clochea  en  Verre  «ont  d'excellents 
abris  et  fort  en  usage  en  France  pour  la  culture  des 
melons,  concombre»,  tomates,  etc.  Mais,  elles  ont  le 
grand  Inconvénient  de  coûter  très  cher,  soit  qu'on  les 
importe,  «oit  qu'on  le»  fasse  fabrfquCT  ici.    On  peut 


cependant  obte«»dr  dfe  très  bons  résulte^  d'ap^ 
nn^  ^^^^^'  *^*<^  ^«  «Pèee,  oe  clocheTde  «^ 

Jvo  13.  La  charpente  est  en  bois  et  les  faacettes  en 
verre  ordinaire.  Chaque  côté  de  k  bai»  peïïm«i^ 
14  pouces  et  la  hauteur  totale  est  d'en/viroo  16  pouces. 
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CHAPITRE  VII 

TRAVAUX  COMMUNS. 

1.  Q.  — Qu'appelle-t-on  travaux  commun»? 

B.  —  On  appelle  travaux  commun*,  le»  divewe.  ooé- 

t^^:::^.  •""'••  '*^^^"'^^'  ---«^'  --'-«^^ 

N.  B.  -  Nou.  pa«8oM  ici  aous  rilence  le  labour  dont 
non.  avona  déjf.  p^ié  au  chapitre  quatrième. 


DIVISION  DU  TBRRAIN. 

2.  Q.  —  Comment  peut-on  divtoer  le  jardin  ? 

rJiTi  ^-S,'**  ^^    '"^  ^^  ^«^^  <*«  division  dan.  le. 
petite  jardins  ;  il.  ont  leur  division  naturelle  exi»2 

SL  Z  f Jif  ^^  "*  '"*  p^"**-  ^'»'^"  y  <^»ï«-e.  m!Ï 

u^rJ^*,\P*"*  considérable  on  pourrait  adopter 
ladivirion,  d'abord,  par  une  grande  allée  de  8  ITo 

L^       î^*  ^"'  '*''"^*'  *^^  «*»«^ï  «t  voiture  dan. 
toute  .a  Jo«»gu«u.  ;  en«,ite,  p«r  ée  petite,  allées  de 

ÎL  if?  T^  "^^""^  ^"^^  «P^«  <1*  plante. 

mett«>t  de  circuler  avec  une  b«>uett»  pour  eari^^ 
ainsi  de  piétiner  le.  caraé.. 
8.  Q.  —Comment  fait-on  une  allée  de  jaidto  ? 

1 J^'^^"  "*'^"'  '''''''  cordeau.  On  en  trace  d'abord 
l€.  côté,  en  creusant  à  la  houe  ou  à  la  pelle  un  v^t 
sillon  tout  le  long  du  cordeau.    La  terre^venlTde 


I  i 


il 


I 
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cwriUoM  €8t  jetée  «up  Ibb  carrée,  s'il  «'agit  de  petites 
aJlée«,  et  ma  le  milieu  dte  l'ailée  éHe^éane,  ai  celle-ci 
est  liurge  et  doit  servir  aux  voitures  ;  on  aura  aiuai  un 

(ng.  15)  donnent  au  chemin  Je  fini  voulu. 
4.  Q.  --  Quelle  profondeur  doivent  avoir  les  allées  ? 
B.  — Règle  générale,  le  milieu  des  allées  doit  être 

au  même  niveau  que  le  tenraini  et  Je«  bords  3  on  4  pou- 
ees  plus  bas.  On  évite  ainsi  le  dessèchement  des  plate- 
bandes,  ce  qui  arrive  lorsqu'on  a  des  allées  de  12  à  15 


(Fig.  16).  — Rouleau. 


pou^  de  profondeur  qui  présentent  plutôt  l'aspect  de 
fossés  que  d'allées  de  jardin. 


SEMIS. 

5.  Q.  — En  combien  de  classes  peut-on  divi«r  les 
Semis  ? 

B.  —  On  peut  diviser  les  semis  en  trois  classes,  par 
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w^rt  «u  mode:  les  ^i^àlavolée,  lee  semie  e» 
%imc«  d'été  et  les  amis  d'arrièresaiaon. 


quelle    imamièiie    «aH-oo     tes 


Mode. —  6.  Q.  — De 
semia? 

B.  -.  En  règle  générale,  on  aème  en  royona  et  non  à 
la  volée  tontes  les  plantes  qui  doivent  êL  ^1^ 

moitié  moins  de  graine,  attendu  qu'avec  cetïe  m^lJ^^ 
M»  ne  trouvera  pas,  lore  du  ^piquage  deT>laa«taT 
rebut  et  qu'au  contmi^.  il  se.STS^iuToSÏTcS 
t^  daus  le  semis  à  la  Volée.  En  ouZ^é^^e 
semis  en  rayo»  le  plaiit  est  toujouw  plus  f^Tlus 
vigoureux  et  plus  uniforme.  P  ««  lart,  plus 

7.  Q.  —  Y  a-t-il  des  exceptions  à  cette  règle  ? 

B.  -  On  excepte  les  petites  graines,  comme  ceUe  du 
tabac,  que  l'on  sème  plus  fadlemeiTà  la  v^éTen  les 
mélangeait  avec  de  la  cendre,  du  plâ^  ou^ ttbïe 

couchtr  ^""^  """  ^^^"^^^  ^  ^""^  ^*  *^"»**«»  ««' 

petits  siUoTO  d'un  pouce  de  profondeur  et  de  deux  ou 
^B  pouc^  d'écartement,  puis  on  y  répaud  la  ^^ 
le  plus  uniformément  po«ible.  L'idéal  i^t  un  W^ 
de  pouce  eutre  cha<îune.  On  lecouvre  ensuite  a^ 
.  la  main,  ou  avec  le  dos  du  rateau  et  on  a«o^  ^ 
hâter  la  germination.  ««we  pour 

9.  Q.  —  Qu'appelle-t-on  poquet  ? 
B.  -.  Le  poquet  est  une  espèce  de  petite  fk>s»e  ronde 
d  environ  8  pouces  de  profondeur  par  12  à  16  de  diamè^ 


—  as- 
tre,   pu  remplit  cette  fome  de  fumier,  lequel  eat  lui- 
même  recouvert  de  5  à  6  pouces  de  terre. 

Le  poquet  est  d'ui»ge  courant  pour  le»  melon»  de 
pleine  terre,  les  concombre»  et  courge». 

10.  Q.  — Comment  sème-t-on  les  concombres  sur 
poquet  ? 

B.  —  On  ameublit  la  terre  qux  recouvre  le  fumier  et 
on  en  fait  un  petit  tertre  d'environ  3  pouce»  de  hau- 
tem.  On  y  sème  ensuite  quatre  ou  cinq  graine»,  à 
âgale  dietance,  et  on  le»  enterre  à  un  ^uce  de  prefon- 
deur  vfig.  16). 


(Fig.  16).  — Semib  ew  poquet. 


^!>emi»    de    pri- 


Temp^  —  u.  Q.  — Qra'appeMe-t<m 
meuTB? 

R  — On  appelle  »emi«  de  primeure  le»  premier» 
«mi»  que  l'on  fait  «ur  couche»  chaudes,  avec  de»  varié- 
tés  spéciale»,  de»  variétés  propre»  à  être  forcées,  c'est- 
à^  hàtaves,  naine»,  prenant  peu  de  place,  ou  encore 
produisant  peu  de  feuille»,  surtout  s'il  s'agit  de  plantes 
telles  que  les  radis. 

d'été  ^■■~'^"*    comprennent  les  semis  de  légumes 

R.  —  Les  semis  de  légume»  d'été  sont  ceux  que  l'on 
fait  avec  des  variétés  hâtives,  en  pleine  terre,  dès  que 
cette  dernière  est  prête  au  printemps.  Lorsqu'on  a 
•«ta  de  les  faire  par  petites  quantités  et  de  les  i^péter 


M 


V  ' 
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deux  ou  trote  foi«,  on  a,  pendant  toute  la  saison,  des 
légumes  frais,  tendres,  à  fournir  à  la  cuisine  et  au  mar- 
ché. 

13.  Q.  —  Quels  sont  les  semis  d'iurière-saison  ? 

B.  —  Lee  semis  d'arrière-saison  sont  ceux  que  Ton 
fait  avec  des  variétés  tardives,  reconnues  comme  don- 
nant des  produits  supérieurs  en  qualité,  en  volume,  et 
se  conservant  bien  l'hiver.  On  les  fait  dans  la  derniè- 
re quinzaine  de  mai,  ou  assez  tard  pour  qu'ils  n'aient 
que  le  temps  nécessaire  à  leur  croissance  avant  les 
jïelées.  Il  est  très  important  de  ne  pas  semer  trop  de 
bonne  heure,  car  alors,  ou  il  faut  récolter  avant  les 
froids,  et  la  pourriture  commence  dès  l'automne,  ou,  si 
on  les  laisse  «n  terre,  ils  donnent  des  produits  durs, 
ligneux,  qui  ont  perdu  la  moitié  de  leur  valeur. 

REPIQUAGE. 

14.  Q.  —  Qu'est-ce  que  le  repiquage  ? 

B.  — Le  «piquage  est  une  opération  qui  consiste 
à  enlever  le  plant  d'une  couche  où  il  est  un  peu  serré 
pour  le  replanter  dans  une  autre  couche  en  lui  donnant 
plus  d'espace. 


(Fig.  17).  — TBtJïLua.  — DÉPLAWToœ. 
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16.  Q.  —Comment  opèret-on  le  lepKjuage  ? 

B. .  On  doit  :  1°  arroger  le  plant  à  repiquer,  quelques 
minutes  avant  de  l'arracher,  afin  que  le  terreau  adhère 
a«  racine*  ;  2»  l'enlerer  toujours  avec  le  déplan- 
toir  (%.  17)  et  non  en  le  tirant  par  la  tète,  si  friable 
que  le  terreau  puieee  paraître  ;  3°  bien  veiller  à  ne  pas 
replier  les  racines  sur  ellee-mêmes  en  les  mettant  en 
place  mais  bien  les  laisser  descendre  naturellement 
dana  le  trou  qui  leur  est  destiné  ;  4°  disposer  les  plants 
'en  quinconce  (fig.  18). 
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(Fig.  18).  — PI.AWT8  sut  qvotconat. 

16.  Q.  —  De  quel  outil  se  sert-on  pour  repiquer  ? 

B.  —  Sur  couche  et  dans  les  terrain»  bien  légers  on 
plante  avec  le  plantoir  fusiforme,  simple  cheville  en 
bois  dont  l'extrémité  recourbée  »ert  de  poignée 
(fig.  19)  Mais,  partout  aiUeui»,  une  petite  pioche  dont 
le  fer  mesure  8  à  10  pouce»  de  longueur  sur  3  de  lar- 
geur  est  de  beaucoup  préférable  (fig.  20).  > 


—  so  — 

17.  Q.  —  A  quoi  aert  \e  repiquage  ? 

R  —  On  repique,  nonseulemeut  pour  donner  plu«  de 
place  aux  phmtai,  mai«  encore  pour  les  fortifier, 
cette  opération  provoque  de  nouvelles  radne*  ehe*  les 
jeunes  plante»,  les  rend  plus  robustes,  retarde  la  végé- 
tation  foliacée  qui  encombre  souvent  le«  couches  en 


(Fig.  10).  — PLAifTonu 
rvaaosMEs. 


(  Fig.  20) .  —  PxTiTz  nooBE. 


huit  jours  et  avance  de  beaucoup  la  fructification. 
Pour  certaine»  plantes,  telles  que  les  tomates,  les  au- 
bergines, lee  choux  d'été,  etc.,  semées  sur  couches 
chaudes  en  maw,  on  peut  répéter  l'opération  trois  ou 
quatre  fois.  Enfin,  par  le  repiquage,  on  empêche  les 
laitues  de  monter  à  graine,  on  fait  pommer  les  choux 
plus  vite  et  plus  dur. 

ARROSAGE. 

18.  Q.  —  Est-il  utile  d'arroser  ? 

R.  —  Il  vaudrait  mieux  ne  pas  s'occuper  d'horticul- 
ture  que  d'essayer  de  faire  un  jardin  sans  «voir  de 
Peau  en  quantité  suffisante  pour  arroser  lorsqu'il  y  a 
lieu.  On  ne  termine  jamais  un  semis,  un  repiquage 
ou  une  plantation  sans  arroser  pour  faire  adhérer  les 
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g^nes  ooi  1«  radote»  à  la  tm^  afin  de  hâter  la  flemi- 
nation  ou  de  faciliter  la  reprise. 

19.  Q.  — Toutes  le«  eaux  «ont-elle»  également  bon- 
nes pour  l'arrosage  ?  vb  i  uuu 

R-Non  ;  certaines  eaux  de  source,  de  puits,  sont 
froides  et  contiennent  des  principes  minéraux  nuisi- 
bles à  la  végétation,  telles  les  eaux  communément 
appelées  dures.    Lorsqu'on  est  obligé  de  les  employer 
on  doit  d'aboid  les  aérer,  les  faJi;  xéchauifer  en  ]^' 
exposant  au  soleil,  dan»  des  cuves  ou  des  tonneaux. 
20.  Q.  —  Quelles  sont  les  meilleures  ? 
R.  — Les  meilleures  eaux  pour  l'arrosage  sont  :  1° 
celles  des  pluies,  qui  sont  toujours  plus  chaudes  et 
apportent  avec  elles  en  tombant  des  principes  fertili- 
sants de  l'air  ;  2»  les  eaux  courantes,  de  rivièi^  ou  de 
ruisseau,  qui  par«<Mpent  un  peu  aux  qualités  des  eaux 
de  pluie. 

21.  Q.  — Que  vaut  l'eau  de  marais  ? 

R.  — Les  eaux  stagnantes  recommandées  par  cer- 
tains  auteurs  comme  excellentes  pour  l'arrosage,  parce 
qu  elles  sont  corrompues  et  peuplées  d'animalcules, 
«ont  plutôt  de  nature  à  communiquer  des  maladies 
tion         *^  '  *"**  *°"*  ""^""^  nuisibles  à  la  régéta- 

22.  Q.  --  Quel  est  le  principal  moyen  pratique  d'arro- 
sage dans  un  jardin  de  quelque  importance  ? 
n^i  7.^?«^n»«nt,  c'est  l'aqueduc.    Vouloir  arroser 
un  tel  jardm  au  moyen  d'un  arrosoir,  en  charroyant 
i^^^^^lSf^'  ^''^  ™^***"'  ""^^  «ntreprondi^  un 

Snt^"^^**"''^™*'^""'    I''«^'^ncp«^etde 
distribuer  l'eau  dans  des  fontaines  on  réservoir»  dis- 
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tancée  dans  tout,  le  jardin,  ce  qui  facilite  le  travail 
d'arro^  âge. 

On  peut  emcope  obtenir  ce  résultat  au  moyen  d'une 
pompe  qui  distribuera  l'eau  dan«  ces  fontaine»  ou  i^ 
«ervoi»  pour  être  ensuite  répandue  «ur  le  Jardin  avec 
un  arrosoir. 

28.  Q.  —  Quel  est  le  meilleur  anosoir  ? 

R.  —  On  ne  voit  encore  dans  le  commerce  que  l'arro- 
soir à  pomme  ;  mais  pour  le  jaidin,  l'arrosoir  "  Rave- 
neau"  est  bien  préférable.  Il  oe  foule  pas  la  terre,  ne 
se  bouche  pas  et  r^aad  beaucoup  d'eau  en  ,peu  de 
temps  (flg.  21).  ^ 

24.  Q.  —  N'y  a-t-il  pas  quelques  systèmes  d'arrtwaee 
mécaniques  qui  facilitent  ce  travail  si  important  de 
l'arrosage  ? 

R.  — Oui  ;  deux  surtout  :  l'irrigateur  "Skixmer"  et 
limgateur  à  «tourniquet».  Ces  deux  irrigateurs 
conviennent  aux  grands  établissements  munis  soit 
d'un  aqueduc,  soit  d'un  moteur  pouvant  produite  une 
pression  de  40  Ibs.  Avec  l'irrigateur  Sldnner,  on 
peut  arroser  tnlcaniquement  un  arpent  ou  plus  en 
superficie. 

25.  Q.  —  Que  doit  être  un  irrigateur  Skinner  pour 
arroser  ainsi  un  arpent  en  superficie  ? 

R.  —  Cet  irrigateur  se  compose  d'un  tuyau  principal. 
A  tous  les  50  pieds,  ce  tuyau  principal  alimente  un 
tuyau  latéral,  muni  à  tous  les  8  pied»  d^o  bex;  (tumle) 
destiné  à  produire  le  jet  d'eau.  Ces  tuyaux  latéraux 
qui  forment  angle  droit  avec  le  tuyau  principal  peu- 
vent être  un  peu  plus  petits  que  ce  dernier  ;  on  peut 
encore  en  réduire  le  diamètre  au  bout  d'une  quaran- 
taine de  pieds.    Les  orifices  ou  becs  produisent  le  jet 
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BBinnr  ok  l'abbosoib  R^vnriAU. 
aont  placés  en  ligne  droite  et  tou«  sur  le  même  côté  du 


sol 


Tout  le  système  repose  sur  des  poteaux  à  7  pieds  du 


Les  tuyaux  latéraux  «ont  mobiles,  de  sorte  que,  lors- 
que l'un  de«  côtés  du  teirain  que  leu»  jete  doivent 
couvnp  est  «m»é,  on  n'a  qu%  leur  faim  faire  graduel- 
lement un  demi-tour  pour  arroser  le  côté  opposé  Cette 
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—  ci- 
opération,  le  «  tournage  "  de«  tuyaux,  peut  se  faire  à 
la  main  ou  mécaniquement  (fig.  22). 

26.  Q.  —Combien  y  at-il  de «ygtèmes  d'irrigateurs  à 
"  tourniquet  "  ? 

R.  —  Deux  :  l'irrigateur  à  tourniquet  «  fixe  "  et  l'irri- 
gateur  à  tourniquet  "  portatif  ". 

27.  Q.  —  Qu'est  l'irrigateur  à  tourniquet  fixe  ? 

R.  —  Cet  appareil  n'est  autre  que  le  petit  tourniquet 
dont  on  se  sert  pour  l'arrosage  des  parcs  et  des  pelou- 
ses, mai»  coneddéraUement  agrandi,  puisque  les  deux 
bras  tournants  mesurent  au-delà  de  20  pieds  chacun. 
Ce  tourniquet  agit,  naturellement,  sous  la  pression  de 
l'ean  de  l'aqueduc  qu'on  suppose  exister.  Il  est  surtout 


Ibbioatxub  Skinkib  en  FONcnoir. 

pratique  dans  un  petit  jardin.  Installé  au  centre,  il 
l'arrose  en  entier  (fig.  23).  Si  on  l'adopte  pour  un 
grand  jardin,  on  en  dispose  plusieurs  en  quinconce,  en 
les  espaçant  suivant  leur  capacité. 

28.  Q.  —  Quelle  étendue  de  terrain  peut  arroser  un 
tel  tourniquet  ? 

R.  — L'étendue  de  terrain  susceptible  d'être  arrosé 
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•»t  ptoportionnelle  à  la  longueur  dei  bra«  tournant» 
oe  1  aippameil.  Avec  dc«  bra«  tournant»  de  20  piedi  à 
10  pieda  au-deaaua  du  «ol,  cet  Irrigateur  peut  arro^r 
parfaitement  un  quart  d'arpeirt  en  «uperlicle.  Cet  Irrl. 
gateor  est  moins  diipendleuz  que  le  précédent. 

29.  Q.  —  Qn'e*t  l'irrigateur  à  tourniquet  portatif  ? 
R.  —  Cet  appareil,  composé  de  deux  tourniquet»  por- 
tatif», est  alimenté  par  un  puit»  ou  un  ruisMau  et  mis 
en  opération  par  une  pompe,  par  exemple  la  pompe 
Boker  No  7  ",  avec  chambre  d'air,  dont  le  coût  e«t 
d'environ  flO.OO.  Le  tuyau  prindpal  a  un  diamètre 
d'un  pouce  et  quart.  Le»  embranchement»,  qui  peu- 
vent  être  en  métal  ou  en  caoutchouc,  ont  un  pouce  de 
diamètre,  il»  constituent  le»  tuyaux  de  raccordement 
entre  le  tuyau  prindpal  et  le  tourniquet  Leur  Ion- 
gueur  peut  donc  varier  à  volonté. 

Les  deux  tourniquets  ont  une  tige  de  B  pied»  de  haut 
*t  1  pouce  de  diamètre.  Les  deux  bras  sont  faite  de 
tuyaux  de  8  ligne»  de  diamètre  et  de  7  à  8  pieds  de  Ion- 
gwenr  (flg.  24).  CShaque  tourniquet  arrose  50  à  60 
pieds  de  diamètre.  Le»  deux  fournissent  425  gallons 
d'eau  à  l'heure,  pourvu  que  la  pompe  produise  une 
pression  de  20  Ib».  L'arrosage  complet  d'un  arpent 
peut  se  faire  en  deux  heures,  y  compris  le  temps  de 
changer  les  toumiquete  de  place.  Ce  dernier  système 
semble  encore  moins  dispend,     r  que  les  autres. 

30.  Q.  —  Quand  àrrose-t-on  ? 

R.  ~  Lorsque  les  nuite  sont  froides,  on  arrose  le  ma- 
tin ;  l'arrosage  du  soir  glacerait  les  plantes  et  retar- 
derait la  végétation.  Au  contraire,  lorsque  le  temps 
est  chaud,  on  arrose  le  soir  ;  il  y  a  alot»  moins  d'évapo- 
ration  et  les  plantes  en  profitent  davantage. 
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FAILLIS. 


31.  Q.  — En  quoi  consiste  le  paillis  ou  pailla^e  ? 
B.  —  Le  pailUs  conwete  à  répandre  ma  les  semis,  ou 

autour  de  chaque  plant  mis  en  pla«e,  une  légère  couche 
de  cpo^n  de  cheval  ou  de  débris  de  couches  chaudes, 
bien  énuettés,  soit  pure,  soit  mélangés  d'un  peu  dé 
oro    le  0cie. 

32.  Q.  —  Quelle  est  l'utilité  du  paillis  ? 

B.  —  Le  paillis  conserve  la  fraîcheur  à  la  terre,  Pem- 
pédie  de  se  foufler,  de  se  cnoûter  sous  l'action  des  pluies 
et  des  arrosages.  Il  est  absolument  nécessaire  aux 
fraisiers  pour  une  bonne  végétation  et  pour  que  ses 
fruits  ne  soient  pas  salis  pair  le  sable  que  soulève  l'eau 
des  arrosages  et  des  averses.    - 


SARCLAGE. 

33.  Q.  —  En  quoi  consiste  le  sarokuge  ? 

B.  —  Le  sarclage  consiste  à  enlever  toutes  les  plan- 
tes parasites  qui  croissent  au  milieu  des  légumes 
Cette  opération  ne  souffre  pas  de  retard.  Lorsqu'on 
laisse  pousser  les  mauvaises  herbes,  celles-ci  étouffent 
les  bonnes,  s'emparent  des  engrais  qui  leur  étaient  des- 
tinés et  compromettent  grandement  la  récolte. 

34.  Q.  —  Cknnment  opère>t-on  lé  sarclage  ? 

B.  — On  opère,  suivant  l'étendue  du  terrain  et  la 
nature  des  plantes,  avec  un  saircleur  à  cheval  (flg.  26), 
une  houe  à  bras  <fig.  26),  ou  à  la  main.  Dans  tous  les 
cas,  lie  trtaviail  doit  être  bien  fait,  les  herbes  bien  arra- 
chées et  non  pas  seulement  "  cassées  "  on  eniterrées. 
8 
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35.  Q.  —  Y  a-t-il  quelque  chose  de  spécial  pour  le 
sarclage  à  la  maiin  ? 

R.  —  Pour  faire  un  bon  sarclage  à  la  main,  on  ne  se 
contente  pas  d'eoilever  les  mauvaises  herbes  qui  sont 
autour  des  plantes,  maie,  visant  toujours  au  but  qui 


(Fig.  26).  —  Sabcleub  a  cheval. 


Gbattb. 


(Fig.  26).  — Sabcleuh  a  bbas  (Pl«nct  Junior). 

est  de  faciliter,  d'activer  la  végétation,  on  met  tout  en 
œuvre  pour  cett«  fin.  S'il  y  a  une  petite  pierre  qui 
gêne,  on  l'enlève  ;  une  motte,  on  l'écrasse  ;  si  la  terre 
est  durcie  autour  des  plantes,  on  l'ameublit  avec  le 
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déplantoir,  le  «ardeur  à  la  main  (tig.  27-28),  ou,  à  leur 
d^aut,  un  petit  bois  en  forme  de  lance  qui  est  toujours 
utile  i>our  faire  un  bon  sarclage  à  la  main. 

36.  Q.  —  Un  tel  sarclage  doit  coûter  bien  cher  ? 

R.  — L'expérience  prouve  qu'avec  deux  sarclages 
ainsi  opérés,  les  plantes  croissent  parfaitement  à  leur 
aaae  pendiamt  toute  la  «aieon  et  domment  de  bien  meil- 
leure produits  que  ceUes  qui  en  ont  reçu  tmis  ou  quatre 
faits  superficiellement,  «ans  les  précautions  ci-haut,  et 
qui,  finalement,  coûtent  plus  cher. 


(Fig.  27» 

DÉPLAIfTOIB. 


(Fig.  28).  — Sabclxubs  a  la  main. 


37.  Q.  —  Quand  doit-on  sarcler  ? 

B.  —  Aussitôt  que  les  herbes  se  montrent  et  sans 
attwidre  qu'elles  nuisent  aux  plantes,  tout  en  choisii- 
«mt  le  temps  le  plus  favorable.  Lorsqu'on  emploie 
le  «arcleur  mécanique,  il  vaut  mieux  le  faire  par  un 
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temps  9ec.  Dana  ces  conditions,  les  h«rbe«  meurent 
immédiatement  et  on  est  certain  de  leur  destruction. 
Mais  loroqu'oo  opèro  à  la  main^  le  tniT«il  est  toujours 
mei  leur,  si  la  terre  est  un  peu  frakhe  ;  on  arrache  plus 
facilement  les  .mauvaise  herbe»  sam  les  rompre  et 
sans  déradmer  les  léjfumee. 

38.  Q.  — Peut-on  réduire  les  sarclages  dans  lee  jar- 
dine ?  ' 

B.  —  Oui.  Lorsque  les  travaux  sooiit  fait»  à  point  et 
avec  «xin,  pendant  trois  ou  quatre  ans,  de  maaiièie  à 
eupêcher  lea  mauvaises  herbes  de  grainer,  les  travaux 
de  sarclage  sont  réduits  de  moitié,  sans  compter  les 
avantages  que  les  plantes  e^i  retirent. 

BINAQB. 

89.  Q.  — I/aameubliseement  de  la  terre,  lors  diu  se- 
mi8>  suifflt-il  pour  assurer  une  bonme  végétation  ? 

R.  —  Même  après  qu'on  les  a  bien  préparées  pour  le 
semas,  les  terres  de  consistanœ  un  peu  forte  se  fouilent 


(Flg.   88).  — CaOCHET   POra  BHOM  A  LA   MAIH. 


et  diuircissenit  sous  l'action  dies  pluies  et  de»  airosages 
Il  leur  faut  des  binages,  il  «ont  remuer  et  ameublir  la 
terre  autour  ^es  plantes  (fig.  29). 
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40.  Q.  —  Qnelfl  sont  lea  effets  du  binage  ? 

B.  —  1°  Le  bina^  détruit  les  mauTaiBes  herbes 
comme  le  sarclage  ;  2°  en  remuant  la  terre,  en  brisant 
la  «(route  formée  à  la  surface,  on  permet  aux  agents 
atmosphériques,  l'air,  la  chaleur,  la  rosée,  la  pluie,  de 
pénétrer  le  sol  pour  y  décomposer  les  engrais  et  rani- 
mer la  végétation  ;  3°  le  binage  conserve  aux  plantes 
l'humidité  suffisante  à  leur  végétation,  même  pendant 
les  sécheresses. 

41.  Q. — Gomment  le  binage  peut-il  conserver  l'hu- 
midité à  la  terre  ? 

R.  —  Une  terre  binée  profondément  absorbe  l'eau 
des  pluies,  et  quand  vient  la  sécheresse,  l'évaporation 
y  étant  presque  nulle,  l'eau  du  fond  reste  à  la  portée 
des  racines. 

42.  Q.  —  Comment  explique-t-on  ce  phénomène  ? 
B.  —  Bar  la  eai»lliairité.    Le  liquidie  monte  d'autam  t 

plus  haut  et  avec  d'autant  plus  de  force  dans  un  cor^  ^ 
poreux  que  les  conduits  capillaires  de  ce  corps  sont 
plus  petits.  C'est  la  capillarité  qui  détermine  l'ascen- 
sion de  l'huile  dans  la  mèche  d'une  lampe,  celle  de  l'eau 
dams  une  brique  qui  trompe  i>a!r  un  seml  coin.  Coator- 
mément  au  même  ptiacipe,  ai  on  laisse  la  terre  se  fou- 
ler, l'eau  du  fond  monte  à  la  surface  et  s'évapore  rapi- 
dienuent,  tandis  que  si  on  biriae  cette  croûte,  si  on  ouvre 
les  tuyaux  capillaires,  l'eau  restera  dans  la  x>artie  infé- 
rieupe  du  sol  pour  y  rafraîchir  et  nourrh*  les  plantes. 

BUTTAOB. 

43.  —  En  quoi  consiste  le  bntte^  ? 

B.  —  Le  buttage  consiste  à  rechausser  les  plantes, 
soit  avec  le  cultivateur,  soit  avec  la  home,  loirpqulelles 
ont  acquis  un  certain  développement 
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44.  Q.  —  A  quoi  sert  le  bnttage  ? 

rf^î^î  d^^^loPPer  de  nonvelles  racine,  leur  conservé 
^eheur  et  sert  parfois  à  blanchir  oe  les  qui  en  ^t 
besoin,  comme  le  céleri,  ete. 


CHAPITRE  VIII. 

MALADIES.  —  INSECTES. 
!•   Maladies. 

ladie??"^^^**"""  peuvent-ils  eontractcp  des  ma- 
8«S;r«^^'^?J^^^"  ***"*»  ^'^'^"^  1«  animaux, 
mit  if  L"  * 'î^'^  1*"*  '*  ""^*'^'^'  ^'bumidité du^. 
pSs    ""  '*^'*"*  ^™"°^"^  ^^  '^'^^^  «be«  les 

la^e^r  ^"'^  ^-  ^^  ^'^"^  "^'"^^  *  *«»*^  1««  "»a- 

B.  -  C'est  la  propreté,  une  culture  soignée,  l'emploi 

SSTd'^îl"'  ''^':^''  ^'°«'  l'ap^lio^tirdes 
inuncipes  û  une  bonne  culture. 

c  jrfa  Jl  1  '*  '"'*""'"'  '*  ^^"*'  ^^  ^barbon  ou 
can^la  patate,  le  peronospora  (pourriture  des  tomates 
et  de»  pommes  de  terre),  et  la  rouille. 
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LE   GHANGBB. 

4.  Q.  —  Qu'est-ce  que  le  chancre  ? 

R.  —  Le  chancre  est  une  espèce  de  pourriture  qui 
«'attaque  au  collet  des  pieds  de«  melons  et  des  concom- 
bres pendant  les  temps  pluvieux.  Cette  plaie  rend  l^i^ 
plantes  languissantes  et  leur  cause  même  la  mort,  lors- 
que les  pluie»  eonit  fréquefntes,  cofntinues. 

5.  Q.  —  Gomment  guérit-on  le  chancre  ? 

'B.  — On  guérit  le  ohancre  en  enleyaait  la  pourriture 
avec  u<n  greffoir  et  en  cautérisant  eneuite  la  plaie  avec 
de  la  cendre. 

LA    NIELLE. 

6.  Q.  —  Qu'e«t-ce  que  la  nielle  ? 

B.  —  La  nielle,  autre  maladie  des  melons  et  des  con- 
combres, est  une  espèce  de  gomme  formée  de  la  sève 
qui  s'échappe  par  les  feuilles  et  les  courants.  Elle  est 
causée  par  l'engorgement  et  la  rupture  des  vaisseaux 
de  la  plante  qui  a  absorbé  par  les  feuilles,  pendant  les 
pluies  de  durée,  plus  die  vapeur  aiquieose  qu'elle  n'en 
peut  dépenser. 

7.  Q.  —  Comment  peut-on  prévenir  ou  guérir  la 
nielle  ? 

B.  —  Le  melom  biem  taillé  m'ajantt  qu'un  nombine  de 
feuilles  «assez  limité,  n'absorbe  jamais  assez  d'eau, 
même  en  temps  humide,  pour  en  faire  rompre  les  vais- 
seaux et  occasionner  la  nielle.  Mais,  dans  le  cas  où, 
faute  de  taille  ou  autrement,  la  chose  se  produit,  le 
seul  moyen  de  le  sauver  est  de  le  préserver  de  la  pluie 
en  le  couvrant. 


i  r: 
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LE    CHAEBON    OU    LA    OABIB. 

8.  Q.  —  Qu'appelle-t-on  charbon  ou  carie  ? 

K.  —  On  appelle  charbon  ou  carie  cette  mitVaAu  »«i 

»*f:  \~~  ^?*  """^"^  **"*  ^«  blë^'Inde  eat-il  surtout 
attaqué  par  la  carie  ?  Ck,mment  peut-on  la  pr^^i^r 

vrS'  Z  ]î  "^"^^  T  ^"^  «>"»"»«"«  dans  les  terres  pau- 
vres  en  chaux  On  peut  la  pi^enir.  soit  en  apporS^t 
de  la  chaux  à  la  terre  avant  le  semis,  soit  eTf^wnt 
tremper  la  semence  dans  une  bouillie  de  ch^ûx. 


(Fig.  3O)._«Patat.duoho0. 
LA    "patate". 

10.  Q^ Qu'est-ce  qu'on  entend  par  la  "patate"  ? 
B.  -  On  appelle  «  patate  »  ou  herade  vm  espèce  de 
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tnbéporfté  ou  renflement  extraordlnaiite  de  la  racine 
éem  choux  et  des  choux-dte-Siam  (flg.  80).  On  pi^tend 
que  cette  maladie  est  due  à  la  piqûre  d'un  inaecte  qui 
fait  concentrer  toute  la  sève  à  cet  endroit  et  finit  par 
nsae  périr  la  pkunrt». 

11.  Q.  —  Que  fait-on  pour  combattre  la  patate  ? 

R.  — La  choee  «e  produit  parfois  avant  la  planta- 
tion, ou  dam  le  semis  :  aflom,  on  doit  toujours  rejeter 
les  plants  attaqués.  Pour  la  prévenir  après  la  plan- 
tation, on  dioit  changer  de  tewaln  tmm  le*  aiuB.  Une 
forte  application  de  chaux  est  considérée  comme  l'un 
des  meilleurs  remèdes  connus. 

"  PERONOSPORA  ". 

(Pourriture  des  t<mates  et  des  pommes  de  terre). 

12.  Q.— Comment  traiter  les  maladies  communé- 
ment appelées  «  pourritures  "  et  que  l'on  rencontre  sur 
les  solanées,  particulièrement  sur  les  pommes  de  terre 
et  les  tomates  ? 

K  ^,7^^^  maladies  se  traitent  généralement  à  la 
bouillie  bordelaise,  qui  est  non-seulement  un  pi^er- 
vatif  et  un  remède,  mais  encore  un  stimulant  pour  la 
v^etation. 

En  voici  la  formule  :  4  Ibs  de  chaux,  4  Ibs  de  sulfate 
de  cpivre  (vitriol  bleu)  et  40  gallons  d'eau. 

13.  Q.  — Comment  l'applique- ton  ? 

B.  -  On  en  répand  40  à  50  gallons  à  l'arpent,  et  en 
r^ète  l'opération  trois  ou  quatre  fois  à  quinze  jours 
d'intervalle,  en  commençant  vers  le  premier  juillet  II 
est  bon  d'en  faire  l'application  comme  préservatif  ou 
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comme  ■timulaot,  lors  même  qu'il  n'y  avrait  aucun 
symptôme  de  maladie.  Dams  le  caa  où  l'on  aurait  à 
combattre  en  même  tempa  la  mouche  à  patatea,  il  auf- 
flrait  d'ajouter  %  Ib  de  ▼«rt-deParis  à  40  gttllon*  du 
m«aiige  ;  ainal  d'une  pierre  on  ferait  deux  coupa. 

LA    ROUILLE. 

14.  Q.  --  Qu'€»t-ce  que  la  rouille  ? 

R.  —  La  rouille  est  une  espèce  de  chancre  ou  de 
pourriture  sèche  que  l'on  remarque  parfois  sur  le» 
asperges,  le  céleri  et  les  gousses  de  fève*. 

16.  Q.  —  Comment  préserve-t-on  les  plantes  de  la 
rouille  ?  , 

R.  —  On  combait  le  loudlle  «ur  les  asperge»  par  la 
bouillie  bordelaise  ;  «ur  le  céleri,  en  enveloppant  les 
pétioles  (côtes)  avec  une  feuille  de  papier,  avant  de 
butter.  iSi  on  nedonte  la  maJiadiie  «ur  le«  fèv«i,  il  est 
bon  d'arroser  à  la  bouillie  boidelaise,  avant  la  fructi- 
fication. 


II.     INBEOTEB. 

16.  Q.  —  Quela  sont  les  principaux  insectes  qui  ra- 
vagent le  potager  ? 

R.  —  Les  principaux  insectes  que  l'on  trouve  dans 
le  potager,  sont  :  le  ver  blanc,  le  ver  gris,  le  ver  à 
choux,  le  petit  ver  blanc,  l'altiae  et  la  galéruque. 

17.  Q.  —  Y  a-t-il  un  remède  général  contre  les  insec- 
tes ? 

R.  —  Un  moyen  efficace  pour  prévenir,  dans  le  pota- 
ger, la  plupart  de  cee  insectes  est  d'y  isépandie  de  la 
cendre  ou  de  la  chaux,  tous  les  ans,  soit  avant  le  labour 
d'automne,  soit  avant  la  semence. 
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LB  VBB   BLANC 


18.  Q.  —  Où  trouve-t-on  le  ver  blanc  ? 

R.  —  On  trouve  le  ver  blaiK,  ou  larve  du  hanneton 
(barbeau),  dam  lie  fuanier.  Lorsque  certain»  lëffumes 
comme  le  chou,  «ont  plantés  immédiatement  dans  le 
fumier,  cet  insecte  en  mange  souvent  la  racine.  On 
peut  donc  le  prévenir,  jusqu'à  un  certain  point,  eu  mé- 
langeant  le  fumier  à  la  terre,  avant  la  plantation.  Of, 
ver  attaque  parfois  avec  fureur  les  racines  du  fraisier^ 
Des  jardiniers  le  combattent  avec  succès  au  moyen  dei 
cristaux  de  «oufre  qu'ils  introduisent  dans  le  sol  au  mi- 
lieu des  racines. 


LE   VER   GRIS.  j 

i 

19.  Q.  —  Qu'appeMe-t-on  ver  gri»  ? 
R.  —  Le  ver  gris  e«t  une  chenille  d'environ  un  pouce 
de  long,  d'un  gris  «aie  qui  s'attaque  à  presque  tonte«^ 
les  ;^euaies  plia-ntes  du  potager,  mais  surtout  aux  choux, 
aux  melons,  au  tabac,  qu'il  coupe  près  de  terre  pen- 
dant la  nuit.    Le  matin,  il  se  cache  à  quelques  pouces 
sous  terre  pour  en  sortir  et  continuer  ses  r  ivages  la 
nuit  suivante.    C'est   surtout  pendant  la   sécherwse 
qu'il  eut  le  plu»  labohdaint  et  le  plus  dongeteux. 
20.  ^.  —  Comment  combat-on  les  vers  gris  ? 
^'  —  On  a  donné  plusieurs  méthodes  pour  combattre 
les  vers  gris.    Les  uns  conseillent  de  les  ramasser  le 
matin,  dès  qu'il  fait  clair,  avant  qu'ils  ne  se  cachent, 
alors  qu'ils  sont  sur  la  plante  même.    D'autres  disent 
d'envelopper  la  plante  en  haut  des  racines  avec  ujï  cor^ 
net  de  papier,  en  faisant  la  plantation  (flg.  31).    Un 
peu  de  eendue  amtouar  de  chaque  plamt  e«t  audsi  recotn- 
nuuidé. 


I  '• 
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Il«n  «st  qui  di»p<Meiit  çà  et  là,  à  tau*  1««  dix  pJed« 
enriron  mie  petite  poignée  de  ma  <le  bdë.  raci^  et 
wnpolwnné.  Le*  vew  «on  rlandg  de  cet  appât  quel- 
que  peu  dangereux,  cependujt,  pour  le*  volatiles  de  la 
ferme. 


(Flg.    81).  — PIUWTATIOH    AVKJ    OOBNIT    Ol    PAPUB. 


Ce  qui  nou«  a  toujours  le  mieux  réussi  est  une  bonne 
pognéede  fumier  de  vache,  disposé  en  manière  de 

*  J-T-  ^  '"™*^  ^"^*  ^*  fraîcheur,  sert  d'engrais 
et  préserve  parfaitement  du  ver  gris. 

LB   VBB    A   CHOUX. 

21.  Q.  —  Qu'entend-on  par  ver  à  choux  ? 

B.  -  Le  ver  è  choux  est  la  larve  de  la  piéride  du 
chou,  petit  pBirfUon  blanc  que  l'on  voit  voltiger  dans 
les  champs  de  choux  et  de  choux-de^am.  La  piéride 
dépose  ses  œufs  sur  le  revers  des  feuilles,  et  lorsque  la 
larve  est  édoee,  elle  descend  dans  le  «but  de  la  plante 
pour  y  causer  ses  ravages.    Le  ver  à  choux  est  parfois 
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iiuposrfibJe   le  récolter  un  chou 


il  abondant  qc  ii  et' 
■ans  le  combactio. 

M.  Q.  7-^V  "      .ni  ymi  ,  o  déti  Le  le  ver  à  choux  ? 
K.  —  1    i.ii  ttJTt*.,.u.J    av"     i-iiv-  eolutioin  de  Jua  de 

'^\r^'  ,   '^V  ''  ■"'""  "^'^''^^^  P*°^»»t  24  heures 
daaa  60  gailcvim  d'.au  ,  nn«  laqm Ue  on  fait  dUwmdre 

V      Jl**J"°  '  ''^  "'*^'  ^^'  '  '   i^'>"^~  d'hellébore  que 
loo  répand,  le  mi.  .  a  la  ros^o,  mr  le»  féuillee  :  8» 

avec  une  aolution  u.  coiuuibine.  On  laiwe  tremper 
la  colomblne  24  heurea  dai,.  4  à  6  fois  «,n  volume 
deau,  puia  on  l'applique  aur  les  feuille,  avec  un  am,- 
LKtJ''^  ^*  mélange  auivant  qui  réuaait  toujours 
parfaitement  :  un  tden  de  «  tueur  de  limaçona  "  (alug. 
shot),  deux  tiers  de  pJâtre  et  ui»  cuiUerée  de  vert^e- 

'l^  ^^'  *~**  «^""'*°*  *^"  mélpuge.  Cette  poudre 
coûte  mollis  cher  que  l'hellébore  et  s'emploie  de  la 
môme  manière.  ^ 

Pour  toi»  «•  in«cticide«,  il  tmt  avoir  sodn  d'en  re- 
nouveler l'appliaition  lorsque  les  feuilles  ont  été  la- 
vées  par  les  pluies. 

N.  B.  -  En  parlant  dte  l'aiwosodr  «  Ba  uneau  ",  on  a 

deau  en  peu  de  temps  ;  comme  ce  n't^t  pas  ce  que  l'on 
recherche  en  appliquant  des  insecticides,  l'arrosoir  à 
pomme  serait  ici  préférable  (flg.  page  59). 

LE    PETIT    VEE    BLANC. 

blSc?^'~^    ^^^^  ^^*°^  «'attaque  le  petit    ver 

.^'Z^  ^f*  ''*''  **^*°^'  **P^  ^«  charançon,  s'in- 
tH)duit  dans  la  bulbe  de  l'oignon,  dans  la  ^ciie  du 
chou  du  chou-de^iam,  en  arrête  la  croissance  et  le. 
fait  pénr  au  milieu  de  leur  végétation. 


ir" 


r 
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24.  Q.  —  Coimment  peut-aa  le  pa^yieoir  ? 

R,  —  Laraqu'on  cnaint  qu'iin  grand  nombipe  de  plam- 
tea  eini  wmut  inifeotéee,  il  vaut  mieux  le  prévenir.  Si  la 
plainte  «'j  prête,  comme  le  chou,  on  lui  applique  au- 
tooiT  du  collet,  près  de  terre,  une  iPondelle  de  papier 
goudronné  d'environ  3  pouces  dé  diamètPe.  CJe  .papier 
goudronné  a  pour  effet  d'empêcher  l'éclosion  des  œufs 
que  l'insecte  dépose  au  pied  de  la  plante. 

25.  Q.  —Si  on  ne  l'a  pas  prévenu,  comment  le  com- 
bat-on ? 

B.  —  Loiraque  les  attaques  de  oe  ver  ne  sont  qu'ood- 
dentelles  et  raws,  *1  n'y  a  pas  d'utiUté  à  faire  ce  tra- 
vail pour  tout  le  carré  ;  mais,' dès  que  l'on  remarque  sa 
PTOBence  dans  les  racines  par  l'affaiblissement  des 
feuilles  sous  les  rajpns  du  soleil,  on  déterre  un  peu  la 
racine  «et  on  lui  applique  une  solution  de  colombine 
que  l'on  a  préparée  de  la  même  manière  que  pour  le 
ver  è  choux. 

l'altisb. 

26.  Q.  —  Qu'appelez- vous  altise  ? 

R.  —  L'altise  est  cette  petite  puce  noire  qui  dévore 
les  semis  de  navets,  de  radis,  de  choux,  à  leur  sortie  de 
terre.  Lorsqu'on  n'y  prend  pas  garde,  elle  peut 
obliger  à  recommencer  les  semis  2  ou  3  fois. 

27.  Q.  —  CJomment  peut-on  chasser  l'altise  ? 

R  —  Le  moyen  le  plus  ardinaiire  est  de  lépandie  sur 
les  plantes  un  peu  de  cendre  de  bois  mou,  le  matin,  à 
la  rosée. 
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LA  GALBBUQUB. 


que     la     galéruque    (barbeau 


28.  Q.  — Qu'est-ce 
barré)  ? 

R.  — La  galéruque  est  cette  petite  mouche  jaune, 
payée  noir,  qui  s'attaque  à  la  famille  dee  oucurbita- 
oée«  :  les  melons,  les  concombres,  les  courges  dont  elle 
dévoie  les  feuilles.  Cet  insecte  est  tellement  vorace 
^ue,  lorsqu'il  apparaît  aux  premières  grandes  chaleurs, 
il  peut  ruiner  en  deux  jours  les  plus  beaux  champs  de 
melons. 

29.  Q. — C5omment  tombat-on  la  galéruque  ? 

R.'  —  De  la  même  manière  que  l'alti^e,  avec  de  la 
cendie  de  bois  mou,  ou  du  alug-ahot,  répandu  sur  les 
feuilles  à  la  rosée.  Si  l'insecte  est  très  abondant,  on 
sera  obligé  dé  se  servir  d'un  soafflet  pour  appliquer  la 
poudire  «ous  les  feuilles  même  ;  car  c'est  là  qu'il  se  xé- 
fugie  pour  comtimuieT  «es  ravages  lorsqu'on  l'a  chassé 
de  la  surface  supérieure  du  feuillage. 
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CHAPITRE  IX 

CONSERVATION  DBS  LEGUMES. 
1.  Q.  —  Où  coi^erve-tKm  les  produit»  du  potager  ? 

à  iégum~r""  ''"*  '"  ^"^"^^  ^'""^  »>--  -- 

0^""^^^/''°°^  '^^'^^  *  légumes  doit  être  froide 
aéPée,  fralclie,  san«  être  liumide.  ' 

lé^«7^  eonditiom  convienuent^Iles  à  tous  le« 

B.  —  Non  ;  ce>rtaiim  légumie»,  tels  que  les  choux  le« 
caax)*te«,  le«  uave^  ne  pea^ent  pas  ^h^«^  ^^^ 
de  leur  valeur.  C'est  pourquoi  on  les  mettoS^ 
da^  un  lieu  frais.    D'autre^  comme  1:^  oT^lns^:" 

mi  ?^'  ""  ^  "^'^^  ^"^"^  dommageable  aux  légu- 

pousaTe^tVv^C*  "^  ''"""^^  ^  ^*  «^^^^"^  '*  *o«t  T 
pousae  et  8  y  gâte  en  moins  de  deux  moi«.    La  cave 

«aoie,  jusquà  une  hauteur  variant  de  un 
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^,-^!?  ^^^  *"'''"'*  ^"^  ^*  ^^"""^  «t  Pl««  ou  ^oim 
diMcile  à  conaerver,  par  exemple  :  un  pied  pour  les 
panaia  et  les  salsifis,  trois  pieds  pour  les  bettemv^s. 

6.  Q.— CJamment  perat-oo  empêcher  les  mcines  de 
pousser  en  cave  ?  *-  "*«  ue 

Pn!L~~^V,T  f"^*""***  *°"*  ^*  *^^"«t  a'i  °»oy^n  d'un 
couteau.  Mais  il  faut  avoir  bien  soin  de  faiii  sèche,- 
la  plaie  au  soleil  avant  de  les  encaver.  Dans  ces  c^n- 
ditions,  les  légumes-racines  se  conserveront  bien,  gar- 
dei^nt  toute  leur  sève  et  leur  succulence,  attendu 
?I^r,?^ÏÏÎÏÏ*  ^^*'-  "^'^«tp«s  craindre,  en 
Pl^d^ù  sortent  les  feuilles,  qu'il  s'agiCmême  de 

7.  Q.  — Comment  conserve-ton  les  choux  » 
R.-I1  existe  plusieurs  manières  de  conserver  les 

cave.  On  y  dispose  des  broches  à  une  quinzaine  de 
pouces  de  distance  et  on  j  suspend  les  choux  au  moyen 
d  un  petit  crochet  ou  même  d'un  clou  que  l'on  enfonce 
dans  la  tige. 

Ua  résultat  encore  plue  satis«ad8an)t  a  été  obtenu 
avec  une  chambre  dans  un  coin  de  mnise  quelconque 
où  1^  maintieoit  la  tempémtu.^  la  plu«  égl  p3e 
f  ^  ba«e  (33°  ou  34°  F.),  et  cela  au  moyen  STtt 
lateuBs  pour  donner  dé  l'air,  et  de  lampes  ou  petits  ré- 
chauds pour  tempérer  lorsqu'il  fait  trop  ft^M  I^ 
pa^  de  cette  chambre  sont  à  doubles  Lnte-is,  bT 
vetés  et  espacés  de  8  pouces.  Cet  espace  est  ,;mpli 
de  ripes,  et  non  de  bran  de  scie.  Dans  la  construcrn 
des  murs,  on  fait  aussi  entier  du  papier  à  lambris  qu" 
les  rend  plus  chauds  et  plus  étanches.  Le  plafond 
est  aussi  recouvert  d'envii^n  1%  pied  de  ripes.    On  dé 
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oarrawe  le  chou  d«  ga  tige  et  de  «es  feuilles  vertes  et 
on  le  dispose  sur  des  tablettes  formées  d'noe  simple 
pliainchie  supportée  par  die»  afvpuis  de  la  hanteor  de  la 

pomme.  Daiiwuai  local  die  10x10  et  de  10  pds  de  haut, 
on  peuit  mettre  environ  1000  choux. 

8.  Q.  —  Quelle  est  la  manière  de  conserver  le  céleri  ? 

B.  —  Le  céleri  est  un  légume  assez  d^lcâe  à  con- 
server. Dams  un  endroit  humide,  il  ponirtt  ;  «a  sec,  il 
se  fane  et  perd  de  ses  quaUtés.  Il  lui  faut  iu  Mffieu 
partieipajit  à  ces  deux  conditione,  ce  que  l'eo  oMient 
en  le  pla^jant  debout,  les  racines  sur  une  tetre  fraîche 
préalablement  humectée  par  des  arrosages,  msm  dans 
um  emdioit  imaez  sec  pour  que  les  pétioles  restent  secs. 
Cependant  bon  nombre  de  jardiniers  conservent  encore 
le  céleri  avec  succès  en  le  plaçant  debout  dans  du 
sable. 

9.  Q.  —  Quel  doit  être  son  état  au  moment  de  la  mise 
en  cave  ? 

R.  —  Pour  se  bien  conserver,  le  céleri  doit  être  entré 
vert,  le  plus  tard  possible,  et  exempt  d'humidité. 

10.  Q.  — Où  coŒMBerve-t-on  les  oignons  ? 

B.  —  Les  oignons,  comme  les  fruits  secs,  peuvent  se 
ooDsarveir  dians  un  giendiar  ou  dams  une  cave  pomitée, 
bien  sèche.  On  les  dispose  »ul  dies  étagères  par  lits  de 
quatre  à  cinq  pouces  d'épaisseur,  et  le  meilleur  soin 
qu'on  puisse  leur  donner  est  d'aérer  le  local  et  de  n'y 
laisser  pénétrer  de  chaleur  que  pour  les  empêcher  de 
geler. 

^^'  Q'  —  Que  fait-on  des  oignons  non  mûrs  ou 
cives  ? 

R.  —  On  peut  conserver  les  civea  en  les  plaçant  de- 
bout dans  la  cave,  entremêlant  chaque  rang  d'un  peu 
de  sable. 
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C'est  aussi  la  manière  d<e  conserver  le  poireau. 

12.  Q.  —  Quel  soin  donne-t-on  ordinairement  aux  lé- 
gumes pendant  l'hiver  ? 

R.  —  Quelque  avantageux  que  eoit  le  local  et  quel- 
que parfaite  que  soit  la  disposition  de  chaque  chose, 
il  €Bt  toujoua»  bom  die  trier,  au  moins  unie  fois,  les  lé^- 
mes  que  l'on  veut  conserver  jusqu'au  printemps,  ne  fût- 
ce  que  pour  les  changer  de  place,  les  aérer  et  empê- 
ch«r  la  formation  des  radicelles  qui  leur  enlèveraient 
de  leurs  quallités. 

13.  Q.  —  Quand  fait  on  ce  triage  ? 

R.  —  Dans  le  temps  le  moins  pressé,  en  janvier  par 
exemple.  On  défait  les  meules  et  on  les  refait  en  en- 
levant tout  ce  qui  eeinait  dfe  nauture  à  compromettre  la 
conservation,  comme  les  germes,  les  radicelles  et  tout 
ce  qui  mmit  un  commeaicement  de  pourriture. 
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CHAPITRE  X 

GHAINEe  DE  SEMENCE. 

1.  Q.  —  C5omment  »e  wproduwent  ]««  plantes  ? 

B.  — Le  plus  grand  nombre  se  reproduit  par  la 
paine,  comme  les  choux,  les  am^m.  D'autree,  par 
les  tubercule*,  telles  que  les  pommes  de  terre  ;  par  les 
oaaeux,  comme  l'ail,  les  échaJote»  ;  par  les  cailletons. 
tel  1  artichaut  ;  enfin,  par  les  coulants,  comme  le«  frai- 
siers. 

2.  Q.  —  CkMnMen  de  temps  le®  plantes  premoent-elles 
pour  leur  végétation  cMnplète  ? 

B.— Certaines  plantes  complètent  leur  végétation 
la  première  amnée,  c'est-à-dire  qu'elle»  prodniaeoit  leure 
pamee  immédiatement,  comme  les  tomate*,  les  me- 
lons. C'est  pourquoi  on  les  appelle  annuelles  ;  d'au- 
tres «ont  dites  bis-anmuielles,  pairoe  qu'elles  ne  farmemt 
leurs  graines  que  la  deuxième  année  de  leur  végéta- 
tion, comme  les  oignons  et  les  betteraves. 

3.  Q.  —  Que  faut-il  observer  pour  récolter  de  bonnes 
graines  des  plantes  annuelles  ? 

R  — Pour  avoir  de  bonnes  graines  des  planites  an- 
ttuiriles,  Il  tout  :  1°  choisir  des  fruit»  biem  formés  re- 
fa^ésenitaM  parfaitemeiït  la.  variété,  sur  une  pkuïte 
frainche,  qui  ne  soit  ni  chétive  ni  trop  emportée  dans  m 
végétaition  ;  2°  supprimer  toutes  les  fleœ»,  le»  fruits 
mal  constitués,  et  laisser  mtkir  ies  auùres  sur  la.  plaaite 
jusqu'à  commencement  de  décomposition. 

4.  Q.— Oommenrt;  produit-om  la,  graflaiie  des  plaintes 
bis-annuelles  ? 

^.  —  On  choisit  des  fruits  bien  conservés,  sans  dif- 
formité, représentant  bien  la  variété,  et  on  les  plante 
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dam  ime  terre  épnràée  d'engrais,  diane  la  quatrième  an- 
n^  d'aseolement  où  ils  n'exi»ent  d'autres  soins  que  les 
•arcUges  et  la  cueillette  dies  gmadncB  lorequ'eaies  sont 
mûres.  On  arrose  peu  ;  un  arrosage  fréquent  aug- 
menterait peut-être  la  quantité  de  la  graine,  mais  au 
détriment  de  sa  qualité. 

5.  Q.  —  Quelles  préoautioais  doit>ou  prendre  pour 
éviiter  la  dégénéreecemce  dies  graines  ? 

R.  —  Pour  conserver  les  variétés  bien  distinctes  et 
avec  leurs  quaUtés  respectives,  on  doit  :  1°  distancer 
es  différentes  variétés  de  la  même  plante,  ainsi  que 
les  plantes  de  même  famille,  tels  que  les  melons,  les 
concombres  et  les  courges,  à  cause  de  l'hybridation  qui 
se  fait  par  le  vent  et  par  les  insectes  ;  2°  planter  les 
bis-annuelles  dans  une  terre  pauvre,  attendu  que  la 
graine  doit  se  former  de  la  sève  dii  fruit  lui-même,  et 
sans  presque  rien  emprunter  à  la  terre  ;  3°  nettoyer  les 
gMâmes  par  des  lavages  .«uoc*>s«ifs,  en  rejetant  toutes 
celles  qui  surnagent.  On  se  servira  du  vannage,  mais 
seulement  pour  les  graines  qui,  naturellement,  surna- 
gent toujours,  comme  les  graines  de  laitues  et  de  bette- 
raves. 

6.  Q.— Comment  conserve-t-on  les  graines  de  se- 
mence ? 

R.  —  On  conserve  les  graines  de  semence  dans  des 
saos  de  toUe,  bien  étiquetés,  dans  un  endroit  sec  et  à 
l'abri  des  changements  de  température.  L'étiquette 
doit  indiquer  le  nom,  la  variété  et  aussi  l'année  de  pro- 
duction de  la  graine. 

7.  Q.  —  Est-ce  que  les  graines  conservent  leur  pro- 
priété germinative  aussi  longtemps  les  unes  que  les 
autres  ? 

R.  —  Non  ;  outre  les  différenoee  qui  peuvent  résulter 
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—  so- 
dé la  bonne  ou  mauvai«e  productioa  ou  conservation, 
en  géméral  les  graines  dont  l'enveloppe  est  plus  épais^ 
conservent  leur  propriété  germinative  plu«  Iwn^mp» 
que  le»  autreck 

TABLEAU  réêutné  des  graines  des  plantes  potagères,  avec 
leur  durée  germinative  moiienne. 


Artichaut. . 

6  ans 

Asperges.. . 

6  ans 

Aubergines. 

4  ans 

Betteraves . . 

6  ans 

Capucines . . 

5  ans 

Cardons.    . . 

7  ans 

Carottes .    , , 

4  ant) 

Céleri 

6  ans 

Cerfeuil.    .. 

3  ans 

Chicorée.   ..    . 

6  ans 

Chou 

5  ans 

Courges.    . .    . 

6  ans 

Creaason 

3  ans 

Epinards .    .    . 

6  ans 

Haricots.   . .    . 

3  ans 

Laitue 8  ant 

Maïs  sucré. .  2  an« 

Melons 6  ans 

Navets 5  ans 

Oignons 2  ans 

Panai* 2  ans 

Persil 3  ans 

Piment 4  ans 

Poireau 3  ans 

Poirée 6  ans 

Poi« 3  ans 

Radis 5  ans 

Rhubarbe. ...  3  ans 

Salsifis 2  ans 

Tomates 4 


DEUXIÈME    PARTIE 


CULTURES  8PE0ZAX.E8. 


AIL. 

Il  existe  différente*  variétés  d'ail  dont  les  plu»  re- 
marquables sont  :  Vail  d'Espagne,  qui  peut  «e  reprodul- 
re  par  les  bulbille»  qu'il  porte  au  «ommet  de  «es  tiges  : 
Vatl  blanc  et  fe  roêe  qui  «e  multiplient  par  la  division 
des  oaSleux.    CSes  deirniiere  «ont  les  plus  cultiv«é8. 

L'ail  se  nourrit  surtout  de  potasse  ;  c'est  pourquoi 
on  le  place  dans  la  deuxième  année  d'assolement,  dans 
une  terre  bien  ameublie.  C'est  le  premier  légume  que 
l'on  met  en  pleine  terre,  au  printemps,  parce  qu'il  ne 
ci«fai.t  pus  le  froid.  6i  la  planitatiom  est  peu  considé- 
rable,  on  la  fait  sur  une  plate-bande  en  mettant  les 
caïeux  à  6  pouces  de  distance,  en  tous  sens.  8i  on 
cultive  en  grand,  on  plamte  par  ramgs  espacés  de  16 
pouces  en  laissant  3  ou  4  pouces  entre  chaque  plant 
Cette  disposition  permet  de  se  servir  d'instruments 
pour  donner  les  soins  de  culture  qui  se  Tournent  aux 
sarclages  et  aux  binages. 

Si  l'ail  montre  une  maturité  tardive,  on  la  hâte  en 
brisant  les  tiges  avec  le  dos  d'un  râteau,  ou  si  la  plan- 
tation est  considérable,  avec  un  léger  rouleau  (flg  32) 
Lwsque  les  tiges  sont  sèches,  l'ail  est  mûr.  Alois,  on 
l'airaiphe,  et,  après  l'avoir  laissé  sécher  sur  le  champ 
pendant  quelques  jours,  on  le  porte  au  grenier  ou  à  la 
cave  aux  oignons. 
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Pour  le  marche,  il  est  bon  de  le  pi^paner  par  petite* 
tieaae»  d'une  Ib  ;  pour  cela,  aprèa  l'ewlr  débarniMé  de 
«a  tige  et  de  «a  première  enveloppe,  on  l'attache  par 
la  racine  ù  un  petit  boig  d'un  pied  de  long  environ,  ce 
qui  suffit  pour  former  une  tresse  d'une  livre. 


(Fig.  32)  .  —  ROULXAC  POUB  BBIBEB  LES  TIQE8. 

ARTICHAUT. 

On  se  procure  le  plant  d'artiehaut  en  semant  la  grai- 
ne en  mars,  sur  couche  chaude.    On  distance  chaque 
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grain  d'enriron  4  pouc«i.    Lowque  le,  piantg  com 

donne  de  l'air  autant  que  la  tetnpératui*  le  Dermet 
MM  le.  exp<Mw  à  la  gelée.  ^are  le  permet, 

le.^meTin'",^  """*•  ^""^"^  ^*  "^  '*'  réchauffée,  on 
u?e  te^  foir  t?  P'^"»^^^  »°»^  d'a*8olement.  dai.. 
une  terre  forte.    De  même  que  dans  les  ««ni.  il  i  a  de 

t^^J  ^.t^  T  l!î""**  ^^«""^  *!"*  ï'o»  doJt 
f^o^T!^?     •    ^  ^  Pl«°t  a  1*  fpullle  laree  et 

^r^ctf^^r  '^*  '''''''''  ^'^-  -  ^-^-' 

à  uZulT""  '7  «fÎ5^«»<»'  o''  «^«»e  an  trou  de  10 
a  12  pouces,  au  fond  duquel  on  met  un  peu  d'enjmilii 
que  l'on  mélange  avec  la  terre.  On  placTle  planrau 
n^ie.  de  ce  t^xu,  à  3  ou  4  ,pouc«  de  pi:,?^:»^'":;:: 
avoir  recouvert  les  racine,  de  ten^au.  on  y  ajoite^ 

trou  de  terre,  ayant  soin  de  faire  un  petit  rebo^  for- 
mant  bassin  autour  du  pied  pour  conserver  l'eau  di 
arrosages  qm  doivent  êti*  copieux.  La  distance  entre 
chaque  plant  est  de  3  à  4  pieds. 

Les  soins  de  culture  sont  les  sarclages  et  les  bina- 
ges;  ces  derniers  doivent  être  a«sezl^uen2  pour 
entretenir  la  terre  perméable.  ^"«ara  pour 

A  l'automiie,  au  Ueu  de  butter  l'artichaut,  ce  qui 
donne  beaucoupde  travail,  on  arrache  un  cert^n  nom- 
bre  des  plus  beaux  pieds,  des  mieux  constitués,  qui  ont 

1"   J°t2^"""  '^""'  ''  °"  ^«  plante  daL  une 
cave  éclairée,  sur  un  carré  de  bonne  terre  préparJ^ " 

Avant  de  rentrer  l'artichaut  en  cave,  on  coupe  les 
fernlle»  et  la  tige  à  un  pied  de  terre.    D^is  C^.  on 


v^  \>  ^ 


:# 

^ 


\\^    .  v^ 


.v'^^ 


IMAGE  EVALUATION 
TEST  TARGET  (MT-3) 


.♦*% 


< 


L25 


la  12.8 

Itt 


IM 


tu 


lu 


12.2 


U     11.6 


150mm 


6" 


/4PPLIED  j  IINA4f3E .  Inc 

1653  E«M  Maki  StTMl 
^  RoehwHf.  NY  14609  USA 
^  Phona:  716M82-0300 
Fu:  716088-5069 

e  1W3.  AuptM  Niwg».  Inc .  M  mgMi  RMWVWt 


=1 


^ 


V 


k 


<^ 


SSâB' 


—  90  — 

arrose  seulement  la  terre  et  jamais  les  plantes,  ce  qui 
occasionnerait  la  ïwurriture.  Ces  souches  d'artichaut 
passent  l'hiver  ainsi.  Si  les  bourgeons  qu'ils  doivent 
émettre  «e  font  trop  attendre,  vers  la  fin  de  février  on 
hâte  leur  croissance  en  leur  procurant  une  chaleur 
douce,  par  exemple  en  leur  donnant  quelques  arrosa- 
ges à  l'eau  tiède.  Lorsque  les  bourgeons  «ont  assez 
gros  et  que  les  couchée  chaudes  «ont  prêtes  à  les  rece- 


(Flg.  33). — Abtiohatjt  avec  Ttras. 

voir,  on  œilletonne,  sm  moyen  d'un  bon  couteau,  en 
prenant  «oini  d'enlever  avec  l'œilleton  une  partie  du 
pied-mère  avec  quelques  racines  afln  d'assurer  la  repri- 
se. On  les  plante  sur  couches  &  8  ou  10  pouces  :  ce 
«omt  nos  plants  de  l'amnée  (fig.  33). 


—  91  — 


ASPEROE 

uaaperges  (flg.  34)  en  semant  la  graine  au  wintoinn» 
ilnn  pied  et  de  2  ou  3  pau<^  de  pmfondeur.  Qn^î^ 
la  graane  à  2  ou  3  pouces  de  distance  et  on  la  recouvrp 
le  «emiB  un  bon  lit  de  crottin  de  cheral,  et  on  mo» 
"  '^"■^  ^-"^^  I«*»<1  *«-i«m  quarante  f^^îU" 


(Fig.  34).  — Ghiffes  d'aspbbobs. 

MAUVAISE  OBIFFE.  ,«___ 

BOimX    GRIFFE. 

ges  l^ere.    Ce«  gpiffe«  seront  bonnes  à  planter  au 
^ntemp«  «uiv«»t  et  p«B  plus  ta«l.  Le«  griC^^eu 
xième  a^ée  «oufiFrent  trop  de  la  déplantet^     m^ 
d^eraaenl.  il  est  vrai,  des  V^mZsZ^l;^^^^ 
mai«  elles  ne  «eraie^^t  jamais  auesi  produis  ^^sd 

«eut  qu  à  la  troisième  année.    Les  griiTe»  de  deux  ans 
ne  sont  bonnes  qu'à  éire  forcées  sur^uThr 


ri 

r. 

t 
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On  peut  cultiver  l'aaperge  verte  ou  blanche  suivant 
le  goût  ou  la  demande  dn  marché.  Pour  l'asperge 
verte,  il  y  a  la  variété  Palmetta.  Mai»  Vasperge  r<m 
d'ArgenteuU  eut  généralement  plus  appréciée. 

PPéparaUon  du  teppaln.  —  L'aaperge  de- 
manda un  sol  léger  et  calcaire.  Si  le  terrain  qu'on  lui 
destine  ne  remplit  pas  cee  deux  condiHons,  il  faut 
l'amender  avec  de  la  chaux,  de  la  cendre,  dn  pûàti« 
dans  les  terres  légères,  et,  de  plus,  avec  du  sable,  dans 
les  terres  fortes.  Le  drainage  est  indispensable  dans 
les  terres  humides  ;  sans  cette  précaution,  les  griifea 
pourriraient.  Quoique  l'on  mette  du  fumier  dans  les 
fosses  en  faisant  la  plantatiota,  l'asperge  est  tellement 
vorace  que,  pour  avoir  un  plein  succès  dans  les  terre» 
de  richesse  moyenine,  il  faut  emftxuir  une  bonne  ftumne 
lors  du  labour  d'automne. 

Plantation.  —  Le  terrain  étant  amendé  et  bien 
ameubli,  on  procède  à  la  plantation  le  plus  tôt  possi- 
ble, au  priatemps.  On  creuse  de  4  pieds  en  4  pieds 
des  fosses  parallèles  de  12  à  15  pouces  de  largeur  sur 
1 0  de  profondeur.  On  met  au  fond  de  ces  fosses  3  pou- 
ces de  fumier  à  demi-décomposé  qu'on  mélange  avec 
un  peu  de  ixme  ;  on  fait  ensuite  dans  chaque  fosse  des 
buttes  die  terreau  de  2  pouces  de  haut,  à  3  pieds  de  dis- 
tance et  en  quinconce.  On  place  une  griffe  sur  cha- 
cnne  de  <xs  buttes,  en  ayamit  soin  de  bien  étendire  les 
racines  et  de  n'employer  que  de  bons  plants,  c'est-à- 
dire  ceux  qui  ont  des  racines  grosses,  courtes  et  peu 
nombreuses.  On  recouvre  la  griffe  d'un  pouce  de 
terre  en  appuyant  un  peu  sur  l'extrémité  des  racines 
pour  les  faire  adhérer  au  sod  ;  on  met  encore  un  peu 
d'engrats  sur  le  périmètre  des  racines  et  non  sur  la  cou- 
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ronne,  et  on  termine  l'opération  en  éboulant  environ 
deux  pouce»  de  terre  sur  1«  griffe*  (flg.  35).  Lmsoia» 
de  culture  «ont  :  le  sarclage  et  le  binage. 

Tous  les  automnes,  après  les  premières  gelées  et 
çimuid  Ja  v^tatiou  est  a««t^,  on  coupe  o«  on  fauche 
le»  tiges  à  un  pied  de  terre  ;  on  déchausse  chaque  plant 
et  on  ne  laisse  sur  la  couronne  qu'un  pouce  ou  un 
IK>uceetdemidet«rre(flg.36).    â,  fumreTcouver 
ture  au  moins  tous  les  deux  ans.  mais  on  ne  met  pas 
de  lumier  sur  la  couronne,  les  tiges  ayant  été  coupL 
exprès  un  peu  longues  au^essus  du  sol  pour  empêche^ 
le  umier  de  l'atteindre,  ce  qui  occasionnerait  la^Tr- 
nture     L'asperge  passe  l'hiver  ainsi  découverte  ielle 
ne  craint  ni  le  froid  ni  la  gelée. 

Au  printemps,  on  enfouit  la  fumure  par  un  biiiase 
on  enlève  avec  précaution  toutes  les  tiges  sèches  delà 
couronne,  et  on  butte  chaque  griffe  individuellement 

r  T^  T^  '°  "'^  *^"^  ^"^**°-  ^  P'^-^l^re  année, 
la  gnffe  est  couverte  d'environ  deux  pouces  ;  la  deu- 
xième, on  applanit  le  terrain,  ce  qui  donne  à  la  griffe 
unecouverture  de  cinq  à  «ix  pouces.  La  troisième 
année,  en  vue  de  la  récolte,  on  butte  à  un  pied  (fig.  37) 
^pendant^si  l'on  veut  avoir  des  asperges  vert^,  on 
«e  contente  du  terrain  uni,  sains  le  butter,  attendu 
quon  les  laisse  pousser  ho«  de  teir«  pour  les  faire 
verdir. 

Des  fosses  de  huit  pouces  de  profondeur  au  lieu  de 
dix  peuvent  suffire  aussi  dans  ce  cas,  à  moins  qu'on  ne 
veuille  se  servir  du  sareleur  à  c^val  et  de  la  Z^l 
pour  doimer  les  soins  de  culture,  car  alors  il  faut  que 
les  gnffes  soient  placées  assers  profondément  pour 
qu'on  ne  s'expose  pas  à  les  endommager. 
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©«•*ll*t4«.  —  La  récolte  commence  la  tiofoième 
année,  dès  que  les  turion»  apparaissent  pour  les  asper- 
ges blanches,  et  lorsqulta  ont  verdi  à  la  lumière  pour 
les  vertes.  On  la  fait  le  matin,  à  la  fraîcheur,  avec  un 
instrument  en  forme  de  «ouge  (flg.  38)  que  Von  fait 
glisKT  le  long  de  la  tige  jusqu'à  lai  base  et  que  l'on 
renverse  ensuite  de  manière  à  couper  la  tige. 

On  met  les  asperges  en  bottes  ou  paquets  (flg.  39) 
de  une  livre  et  demie  à  deux  livres  pour  être  expédiées 


(Fig.  38).  — OouoE. 


(Fig.  39).  — Bom  o'Asmoss. 


au  marché.  Lorsque  le  transport  est  long,  il  est  bon 
de  les  mettre  dans  des  caisses  à  jour  pour  leur  donner 
de  l'air,  en  entremêlant  les  paquets  d'un  peu  d'herbe 
fraîche,  comme  de  la  rasure  de  pelouse,  pour  empêcher 
que  les  aaperges  ne  se  flétrissent 
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On  cesse  de  cueillir  à  la  fin  de  juin 

I.'Z'^"  '""  '^""'  ^  '"  K™'"-  <l'«»P«"Tte  pour 

et  la  quantité  de  ses  Sri^!     n        ^  ^*  «'■**^"'' 

On  la  traite  «mute,  comme  aon,  l'avoa.  i„dl^^ 
*u«  to  première  p,rae  de  cet  ouwige  ^"^ 

«  p^enfe  de  faire  M  u  w  observation  d'o«Jre  général 
et  très  opportune.  'i  gênerai, 

Il  ert  reconnu  que,  dans  le  cour,  de  la  y^a^tatlon 
^Plante  ta  ,™™ati™,  et  «urtont  la  mutu,S  d" 
™«™t  j»  de  »  g,«ine«„,t  l«deu.  phénoménT,,! 
!r!!    ■     "^   '  -«-«nlment  le  «,i,  mai,  encoreY» 
Ptante  elle  même,    C'^t  pou,^uoi,  »  l'exceptïrd^ 
Pted,  cho.,»  pour  produire  la  gr.i«,  de  aemeuce  o7 
de™t  enlever  de  tous  ,«  autre,  le,  graine.,  a^o« 
qu  elle,  «ut  encore  trè,  verte,  et  à  pej»  forméU  ;  o" 
con«rver.,t  par  le  fait  même  beaucoup  de  riche„ei  "t 
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opère  le  forçage  dm  auperges.    On  prend  d^  griffe,  de 

':^Tnr  7"",^'""*  p"*'^*'^^'"»  ^-  i'on7e;rdt 

faire  ;  on  le*  place  les  un«i  auprès  des  antres  dans  une 
couche  sur  deux  ou  trois  pouces  de  terreaV^onTn?^ 

«I^C  '""  T'r  **'"  ^'*"  "^"«^  dav;ntage,t. 
les  recouTTe  ensuite  de  deux  ou  tmis  pou«*  do  t^n 

^^^^'^^^^^^^'^M^^^ré^'^hoTé  h  la  main  afin  de  lé 

Xco'le^'"''l!r"^'""'-  «"-'«- cette  co^ 
î^i!  ^  t  .  """^  •  ^"  «"^«^  '«  ^-hftsHi*  quand  11 
fait  trop  chaud,  on  les  ferme  et  mAme  on  les  l^vre 

depa^llass^  qjj^d  il  fWt  f^id.    On  entreti^?h^ 

^i^paa.  de  légers  arrosages,    «i  Ja  cultut^  e«t  bf^ 

.t  fî    *  1"       •  ^"  ^^  "^  R^»**  *"  '«»i^r  :  elle, 
ne  valent  pins  rien. 


AUBERGINE. 

ol,w**^.^.*  "°*  P'*"*^  ^^P^^»'*'  *ï»^  ««"«  notre 
climat,  a  besoin  de  la  chaleur  arHflcielle.    On  la  rème 

sua-  couche  chaude,  à  la  fin  de  mars,  et  on  la  épique 

On  :ZL^*''^  'Z!.^'^  *"^«  '«^«  --*  la  planTatir 
mêiS  T^i  ^y^in^,  «n  premier  année  d'assolé- 
mettt  â  deux  pieds  de  distance,  lorsque  les  chaleurs 

frichr''"''  ""***"*"'  '"'  *"^  "*''^«^»*  ^'^  «'""^ 
Pour  avoir  de  beaux  produits,  il  faut  appliquer  une 
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rruit»,  •elon  la  vigueur  de  la  Dliinf«>   ^*  «-     '*  "«^"^ 
bouns»»  qui  p.„«e..  à  ,..l«el,e  de,  S«       '*' 


(Flg.  40).  — AcBiwiRi. 

jwqn'à  dAompMitlon.  ^  ""  "  '"^'* 

l«i^  ^J!!^"^  ""■""■■"  ^  "«"■»  'roite  dam  le, 
*««.  f«rte.,  mais  l'expérience  non,  «  jmwWo»  « 

•i«eBt  mal.    On  anra  donc  «in,  rt  l'on  dé,ire  prodX 


« 
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BETTERAVE. 

•T  Atrrau  plartu  UAcnm, 

CAROTTM,  NAVBTII,   SALilKIS,   PANA»,   RTC. 

En  traitant  de  la  culture  de  la  betterave,  on  traite 
par  le  fait  même  de  la  manière  de  cultiver  toutes  le« 
plante«.racine«  du  potager.  Sauf  quelques  modifica- 
tions qui  consiirtent  dans  la  distance  è  laisser  eotre 
chaque  plaate  suivant  la  groMeur  de  «on  produit,  on 
cultive  de  la  môme  manière  ^ue  la  betterave,  le^  ca- 
rottes, les  navets,  les  milffifls,  etc.  (V.  flg.  4145). 

Il  existe,  parmi  toutes  ce»  racines,  des  variétés  très 
hAtive»  quil  est  bon  de se.ier  de  bonn«  heure  au  prin- 
temps,  afin  d'avoir  des  l^mes  pour  la  consommation 
dès  la  fin  de  juin  et  en  juillet. 

Pour  la  provision  d'hivtr,  on  sèmera  un  peu  plus 
tard,  et  de  préférence,  des  varl<?tés  tardives  qui  don- 
nent  toujours  un  meilleur  rendement  et  se  conservent 
mienx  en  cave. 

Le  choix  des  variétés  est  donc  très  important  T)uis. 
que,  chez  les  unes,  ^lons  avons  une  fructification  trè^ 
rapide,  mais  avec  un  faible  rendement,  ches  les  autres, 
une  véffétation  plus  lente,  mais  avec  un  rendement 
plus  con»idA«ble.  La  loi  jjénérale  pour  toutes  les 
plantes  du  potager  €«t  :  produetioin  hâtive,  peu  de 
fruits;  production  tardive,  beaucoup  de  fruits. 

On  sème  les  plantes-racines  en  deuxième  année  d'as- 
solement, dans  une  terre  légère,  en  distançant  les 
rangs  de  quinze  à  trente-«ix  pouces,  suivant  le  mode 
de  culture  que  l'on  veut  employer. 
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(Fig.  41). 

BïTTïBAVK. 


(Fig.    42)._CAiOTTM. 


(Fig.    48). 


I 


—  102  — 

Dans  la  culture  en  petit,  où  l'on  donne  les  «oins  à  la 
main  quinw  pouces  entre  le*  rang»  suffisent,  un  peu 
plus  de  quinze  pouces,  «  l'on  ee  sert  de  la  houe  à  bra«. 
et  jusqu'à  tPente^ix  pouces  d  l'on  emploie  le  sawleu^ 
a  cheval. 


(Kg.    44).  — PAWA18. 


(Fig.  45).— SAums. 


Les  «oins  de  culture  sont  :  les  sarclages,  au  cour» 
d€Bqu»I«  on  éclaircit  en  mettant  chaque  plante  à  la  dis- 
tance voulue  ;  les  binages,  assez  fréquents  pour  entre- 
tenir la  terre  menble  et  bien  perméable.  Le  temps 
de  la  récolte  veaiii,  on  airache  le  légume  et  on  «n  coupe 
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l€8  feuilles  dams  le  eollet,  excepté  poiir  ceux  que  l'an 
voudrait  garder  pour  faire  de  la  graine  l'année  sui- 
vante. On  les  laisse  se  ressuyer  sur  place,  au  soleil, 
pendant  quelques  jours  et  on  les  porte  ensuite  en  cave. 


BLE-D'INDE  "  SUOBE  ". 

On  sème  le  blé-d'Inde  daoïs  une  terre  légère,  en 
rayons  de  trente  à  trente-sdx  pouces  de  distance,  et 
chaque  graiot  à  huit  ou  dix  i>ouces.  D  est  bon  d'en 
faire  dtes  semis  successifs,  ou  d'en  semer  deux  variétés, 
dont  l'une  hâtive,  l'antre  tardive. 

Outre  les  soins  de  culture  ordinaires,  sarclages,  bina- 
ges et  buttages,  il  faut,  de  pins,  enlever  les  gourmands 
qui  poussent  au  pied  de  la  tige  et  édmer.  L'écimage 
consiste  à  couper  la  partie  supérieuire  de  la  plante  à 
une  feuille  au-dessns  de  l'épi,  lorsque  celui-ci  est  formé. 
Cette  fleur  qui  s'y  développe  se  nouirit  au  grand  dé^ 
triment  de  l'épi  ;  voilà  pourquoi  il  importe  de  l'en- 
lever. 

Le  blé-d'Inde  vient  bien  dans  la  deuxième  ou  troi- 
sième année  d'assolement  où  il  produit  des  grains  su- 
crés, d'une  saveur  agréable,  contraiiement  au  maïs 
fouŒwager  que  l'on  sème  sur  fumure  fraîche  et  prodiuit 
alors  de  très  grondes  tiges  qui  serve<nt  à  l'alimentation 
des  bestiaux. 


CARDON. 

Le  cardon  est  une  plante  de  la  même  famille  que  les 
artichauts,  mais  on  le  cultive  uniquement  pour  ses 
feuilles  ou  ses  pétioles. 

Les  soins  de  culture  sont  les  mêmes  que  pour  l'arti- 
chaut, mais  on  sème  la  graine  sur  couche  tous  les  prin- 


■; 
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CELERI. 
K^f^Z^'ôVT  '"""^'^  «"*  '■''■'  <^"'«™  pour 

Le  principal  soin  de  eultuiv^  P«f  i»o«»^ 
fait  ton»  1«.  i«n«.     t    fr""'^  ^*  ^  arroaage  qne  l'on 

l*»^"!^"*  '*  '^'*''  '  "***""  *^  »  «»«■«  ponce»  de  h«„. 

truelle  e«f  i'/.n*n      ^""^7-    ^  «eplantoir,  ou  une 
t^  4^0!!  ^"'P'*  ^  «**e  opération.    Si  cette 

terre  étaat  pauvre  ou  un  peu  forte,  il  faud«dt  en  apTa^ 
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ter  d'aalleurs,  car  le  céleri  exige  une  terre  très  légère 
Si  on  le  plante  dans  une  terre  forte,  ou  si  on  le  re- 
chausse avec  une  terre  forte,  on  peut  s'attendre  à  le 
voir  cesser  de  croître  et  étouflfer  sous  une  croûte  de 
terre  foulée  et  durcie,  après  deux  ou  trois  arrosages 


(Fig.  46).  — Cêusbi. 

lesquels  sont  cependant  indispensables  au  céleri  Les 
arrosages  à  l'engrais  liquide  ou  au  purin,  appliqua 
aux  pied»  des  plantes,  produisent  de  très  bons  effete 

.  Jff^r^  ^T  ""n"^*^  ^^  "^^^^  ^«''*  ï^  blanchissage 
s  effectue  naturellement  et  sans  buttage  :  e'est  le  ^ 
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i«ri  d^été  ou  le  céleri  d'automne  Pour  la  «msomina- 
tion  d  hiver,  le  céleri  vert  €«t  préférable  ;  il  se  conserve 
plu»  longtemps.    On  le  blaaichit  en  cave. 


CBLBRI-RAVE. 

On  prépare  i-^  olant  du  céleri-rave  de  la  même  ma- 
mèPe  que  l'au  :.^  mais  c'est  plutôt  une  plante-racine 
qu'une  plaute  foliacée  (fig.  47).    On  le  place  donc  dans 


(Fig.   47.)  —  CÊIEBI-BAVE. 


la  deuxi^e  année  d'assolement,  sur  une  plate-bande 
ou  dans  ôm  foBses  peu  profondes  dans  lesquelles  on 
aura  apporté  du  terreau.  On  le  plaute  à  rmêm^dte 
tance  que  'autre.  Ce  céleri  demande  tellement  d'eau 
que,  «e^u  le  dire  de  certains  auteurs,  on  p^  JZ- 
plip  la  foese  deux  fois  par  jour. 
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CERFEUIL. 

Le  eerfeuia  est  urne  plante  foJiaoée  dont  an  utilise  la 
verdure  comme  ornement  des  plats  et  comme  plante 
aromatique. 

On  le  sème  sur  plate-bande,  au  printemps,  à  la  volée 
et  on  commence  la  récolte  en  coupant  les  feuilles  dès 
qu'elles  ont  quelques  pouces  hor«  de  terre.  On  peut 
en  faiTC  trois  ou  quatre  cueillettes  pendant  Tété. 

Les  soins  de  culture  sont  les  sarclages  et  les  arrosa- 
ges quotidiens. 


CHAMPIGNON. 

Le  champignon  appartient  à  la  classe  de  ces  végé- 
taux  qui  partent  le  nom  de  cryptogames,  parce  que  ieurs 
«rgaoes  de  reproductian  ne  sont  pas  apparents.    Les 


(Fig.  48).  — CBAMnoNOir.  (Fig.  61). 

THEBMOIliTBB. 

champignons  naissent  et  se  développent  sur  les  débris 
d*  corps  orgamiiqueis  en  voie  de  décomiposition,  dans 
les  pr^  et  les  bois.    On  en  voit  parfois  «m- des  végé- 


11 
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taux  vivante,  mais  probablement  déjà  maJadea.  La 
végétation  du  mffcelium  ou  blanc  de  champlgaon,  buss- 
pendw  par  la  «écheresee,  repnend  toute  «on  aetivité 
mm  l'influ^nœ  de  l'humidité  accompagnée  d'une  cha- 
leur «ufflaante.  Cette  végétation  e«t  partictflièpement 
vigoureuse  dan«  le  fumier  de  cheval  qui  est  le  milieu 
le  plus  favoTOble  à  «on  développememt  (V.  flg.  48). 

PrépapaUon  du  fumier.  -  Le  meilleur  fu- 
maer  pour  les  champignoi»  lest  celui  du  cheval  de  tra- 
vail, nouTTi  au  sec  et  qui  ne  reçoit  pas  trop  de  litière 
Si  petite  que  mit  la  quantité  de  ehampigwMw  que  l'on 
Be  propose  de  cultiver,  il  tm.t  préparer  au  moin*  une 


(FiK.  4»).  — Medle 

DK  CHAUPIORON8  EN  AOCfiT. 


(Fig.  50). 

Meule  ek  dos  d'aitx.- 


verge  cube  de  fumier.  Le  but  est  d'avoir  doi  fumier 
en  décompo«ition,  presqw  en  beuirc  gras,  d'une  cou- 
leur brune,  sans  l'odeur  ordinaiie  du  fumier,  un  fumier 
qui  a  jeté  son  premier  «eu  et  conserve  encore  une  cha- 
eur  douce  d'environ  75°  Far.  Pour  obtenir  ce  r^l- 
tat,  H  «rufflt  d^n  faire  une  meu'le  et  de  la  remuer  de 
f ond^  comble  deux  ou  trois  ikwB,  à  dix  ou  douze  jours 
d  mtetrvalle.  On  le  tasse  en  l'humectant  comme  pour 
le»  couches  chaudes. 

Montafire  de  la  oonohe — Le  fumier  étant 
prêt,  on  monte  la  meule  ou  couche  â  champignons 


— 100  — 

dans  un  endipoitobiicar,  à  l'abd  deo  forts  chamgemcmtu 
die  température.  On  «eoote  la  meule  à  um  tour,  (fljç. 
49)  ou  encore,  on  la  dispose  en  dos  d'âne,  d'environ 
2%  i>ied8  de  hauteur  sur  autant  de  largeur  è.  la  ba« 
(flg.  50).  Le  degré  d'humidité  du  fumier  est  toujours 
celui  d'une  bonne  couche  chaude.  Huit  à  dix  jours 
après  le  montage  de  la  meule,  on  s'assure  de  la  tem 
pérature  au  moyen  d'um  thermomètre  (flg.  51).  Si  la 
température  ne  dépasse  pas  75°  Par.,  c'est  le  temps  de 
larder.  Si  la  température  est  trop  élevée,  on  attend 
qu'elle  baisse. 

Lardaare.  — Le  lardage  consiste  à  introduire  le 
blaaic,  ou  mycélium,  dans  la  couche,  par  morceaux 
d'environ  deux  pouces  caroés.  On  les  dispose  sur  deux 
rangs,  en  quincanice,  et  à  peu  près  à  la  même  distance 
luu  de  l'autre.  On  enfonce  «««  moroeaux  à  envinm 
quatre  ou  cinq  pouces,  puis  on  referme  bien  l'ouvertu- 
re, de  manière  que  le  fumier  adhère  parfaitement  à  la 
semence. 

Vn  mois  après,  le  blanc  a  gagné  toute  la  couche  : 

c  est  Je  moment  d'en  tirer  de  la  semence  que  l'on  presse 
et  que  l'on  fait  sécher  pour  rme  eultume  subséquente 
C  est  aussi  le  moment  de  goheter. 

Oobetaflre — Oette  opéra,tion  consiste  à  recou- 

I^-îf  "^^î  ^'^^  ^^^"^  ^^^^  <^  ^^^>  de  temrau 
additionné  dte  plâtre,  ou  mieux  de  plâtras.  Trois  ou 
quatre  semajoies  après  le  gobetage,  apparaissent  les 
ch^gnans  que  l'on  cueille  sans  attendre  qu'ils 
soaent  trop  vieux,  car  alo«  ils  seraiea,*  indigestes 
On  remplace  le  champignon  cuelUi  par  un  peu  de  terre 
à  gobeter,  et  on  enrtoetîenft  l'humidité  par  de  très  légers 


i 
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Une  cultare  bieta  faite  doit  doimer  des  fruits  pen- 
dant dieux  moto,  apirès  quod  <m  utiliae  le  fumier  conune 
engrais. 

Le«  champignon*  de  «oucliee  aont  tous  comostlbiea  • 
quaiït  à  ceux  que  l'on  cuedUe  dans  les  boi«  ou  les  pré«| 
nous  ne  pouvoaw  que  "  ^niner  quelques  indice»  pouir  re- 
connaître le«  bon»  d'arec  les  vénéneux,  mais  ces  indi- 
cée ne  sont  pas  toujours  iinfaillibles.    Vrais  pour  cer- 
taines variétés,  ila  ne  le  sont  poimt  pour  d'autres.    Ce- 
pendant, on  donne  comme  «gne  qu'un  champignon  est 
comestible,  la  facilité  avec  laquelle  il  se  lai«Be  peler 
par  petites  lames  mince»,  tandis  que  la  pellicule  dee 
champigmon»  vénéneux  eet  très  adhénente.    La  surfa- 
ce gluante  d'un  champignon  indique  généralement 
quil  est  vénéneux.    On  reconnait  encore  qu'il  e»t  co- 
mestible loraqu'em  le  faisant  bouillir  daaua  le  lait,  celui- 
ci  ne  caille  pas,  ou,  «i  en  y  >etant  une  pièce  de  mommaie 
d'argent,  celle-d  ne  noircit  pas.    Mais,  encoire  une  fois, 
ces  moyens  de  contrôle  ne  «ont  pas  toujouro  absolu- 
memt  sûrs. 


CHOU. 


Le  chou  est  une  plante  foliacée  qui  demande  beau- 
coup d'engrais.  On  le  met,  en  première  année  d'asso- 
lement, dans  une  terre  forte.  Toutes  les  variétés  de 
choux  et  de  choux-fleurs  ont  les  mêmes  exigences.  Il 
leur  faut  beaucoup  d'engrais  et  beaucoup  d'arrosages 
pour  décomposer  ces  engrais.  On  sème  les  variétés 
hâtives  (fig.  52)  en  mare,  sur  couches  ehaudes.  On  re- 
pique autant  de  fois  qu'il  est  nécessaire  pour  attendre 
le  moment  de  la  plantation.  On  plante  à  dix-huit, 
vingt-quatre  ou  trente  pouces,  suivant  la  grosseur  du 
sujet  à  venir. 
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Leg  principaux  soins  de  culture  sont  :  les  sarclages, 
les  binages  et  les  arrosages  ù  l'eau  et  au  purin. 

Si  les  choux  sont  attaqués  par  les  insectes,  on  com- 
bat ces  derniers  comme  on  l'a  vu  précédemment. 


(Fig.  62),  —  CHotnc  hatifb. 

On  sème  Jes  choux  d'automne  (fig.  53)  dans  la  der- 
nière quinzaine  de  mai.  On  repique  une  fois  et  on  met 
en  pleine  terre  à  trois  pieds  de  distance. 
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(lig.  53).  — Chou  D'Auroitm. 
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La  seule  ddfférenee  qui  existe  entt>e  le  chou  et  le 
chou-fleiia-  (flg.  54)  est  que  ce  denrfer  demande  une  terre 
plu«  douce  ou  moins  forte.  Il  «e  cultive  en  tout  de  la 
même  manière. 

On  s'étonne  parfois  de  voir  la  pomme  de  chou  se  fen- 
diller,  se  c«>-«weT  et  même  pn^senter  l'aspect  d'un 


M) .  —  Cbov-ixbub. 


Chou  qui  aurait  été  attaqué  par  des  rongeure.  Ceci 
est  dû  au  fait  que  le  chou  qui  est  bisaniraeJ,  a  terminé 
sa  première  végétation  et  commeiM»  sa  seconde  •  c'est 
alors  que  la  pomme  «e  fend  pour  livrer  passage  aux 
tiges  qui  doiv«n.t  en  sortir  pour  produire  la  g^ne 
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Le  moyen  de  prévenir  leg  p«rtn  die  oe  chef  est  de  mir- 
veiller  le  champ  à  l'automne,  d'arracher  ceux  det 
choux  qui  commencent  à  ae  fendre  et  de  déraciner 
quelque  peu  ceux  qui  ont  atteint  leur  complet  dévelop- 
pement. Le  fait  de  le«  déraciner  un  peu,  en  leur  fal- 
«ant  faire  um,  demitour  ou  même  un  tour  ma  eux-mê- 
mes, retarde  «uffl«ammeut  la  végétation  pour  les  ©m- 
pêcher  die  «e  fendre. 


CONCOMBRE. 

Le  concombre  est  une  plante  tropicale  qui  demande 
à  être  forcée.  CVst  pourquoi  on  la  met  en  première 
année  d'a«solement.  On  peut  auMi  semer  sur  poquet, 
ou  foase  de  douze  à  quinze  pouce*  de  diamètre  sur  dix 
de  profondeur  qu'on  remplit  de  fumier  et  qu'on  recou- 
vre  de  terre.  On  met  dans  chaque  poquet  quatre  ou 
cinq  graine». 

La  taille,  moins  utile  que  «ur  le  melon,  a  cependant 
l'avantage  de  hâter  la  production  des  fruits.  Elle 
consiste,  d'abord,  à  couper  la  tige  au-dewus  des  deux 
feuilles  inférieures  du  plant  (flg.  55)  ;  Jes  bourgeons  à 
l'aisselle  de  ces  feuilles  se  développant,  formeront 
deux  bras  que  l'on  coupera  après  la  quatrième  feuille  ; 
r'eat  la  deuxième  taille  (flg.  56).  La  troisième  taille 
consiste  à  laisser  seulement  un  fruit  sur  chaque  bran- 
che  latéraae,  ce  qui  fera  huit  fruit»  sur  chaque  plant. 
On  taille  toujours  chaque  branche  à  la  deuxième  feuil- 
le, passé  de  fruit  (flg.  57). 

On  distance  les  poquets  d'environ  cinq  pieds. 
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(Fig.  60,  58,  57).  —  Tailu  du  ooncombri. 
ÇOUBGE-OMtBOUILLB. 

La  courge  ou  citirouille  qui  est  die  la  même  famille 
que  tas  concombres,  demande  les  mièmea  engrais.  On 
la  sème  de  la  même  maniène,  en  donnant  le  double 
d'espace.    On  donne  donc  dix  pieds  entre  les  buttes. 


—  us- 
ai l'on  veut  UToir  de  gros  fruit»,  on  pourra  pratiquer 
le  marcottage,  qui  consiate  à  préparor  un  nouveau  po- 
qwet  *ur  lequel  on  fixe  au  moyen  d'un  crocbet  la  tkfge 
qu'on  recouvre  ensuite  de  tejreau.    lia  tige  aJnd  en- 


COVBOB    OITBOOILLX. 


fouie  émet  des  racinca  à  l'endroit  d«8  nœuds  ;  oea  roci- 
nei^  fouminant  un  surcroît  de  nourrituie  au  fruit,  le 
forcepont  à  augmenter  aon  volume. 


CRESSON. 

Il  existe  deux  espèces  de  creason  :  le  ctesson  alénoia, 
ou  de  jardin,  que  l'on  cultive  comme  le  cerfeuil,  et  le 
rreêson  tPeau,  ou  de  fontaine,  que  l'on  cultive  dans  un 
ruisseau.  On  détourne  le  courant  d'teu,  on  bêche  et 
on  fume  le  fond  de  la  fosse.  On  plante  dans  cette 
terre  préparée  et  on  rétablit  le  courant  dans  son  an- 
cien lit,  ayant  aoin  que  l*eaiu  s'écoule  lentement  et  con- 
tinuellement, aân  d!e  la  renouveler  mais  sana  déraciner 
les  plantes. 
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Ces  deux  espèces  de  cresBon  jsomt  utilisées  comme 
salade. 

Le  cresson  die  fontaine  peut  pousser  plusieurs  années 
dans  la  même  plantation,  lorsque  le»  plants  ne  sont 
pas  dévastés  par  un  courant  trop  fort. 

Pour  le  cresson  die  jarddn,  on  doit  répéter  le  »emi« 
tous  les  ans. 


ECHALOTÏl. 

On  distingue  deux  variétés  d'échalotes  :  celle  du 
printemps  et  celle  d'automne. 

Elles  se  cultivent  tout  comme  l'ail.  On  plante 
l'échailote  diu  printemps,  dams  une  .terre  légère,  en  deu- 
xième année  d'assolement,  dès  que  la  terre  est  prête, 
et  elle  donn  ses  produits  en  juin.  On  plante  l'écha- 
lote d^utomn^  au  mois  d'aottt,  (après  ume  léooJte  de 
légumes  hâtifs.  Elle  pousse  jusqu'à  l'automne,  passe 
l'hiver  eous  la  neige,  et  dès  que  la  terre  est  découverte 
au  printemps,  elle  est  prête  pour  la  consommation. 

EPINAED. 
L'épinard  est  une  plante  foliacée  que  l'on  mange 
ordinajiremeut  en  salade,  culte  au  beurre,  ou  à  la  sauce 
bliamche. 

On  sLme  en  rangs  espacés  d'un  pied,  et  chaque  grai- 
ne à  environ  deux  ou  trois  pouces. 

lîes  soins  de  culture  sont  les  sarclages,  les  binages, 
et  les  «arosagies  fréquents.  On  peut  couper  les  feuil- 
les trois  ou  quatre  fois  pendant  l'été. 


FEVES. 
On  sème  les  fèves  dans  la  troisième  aninée  d'assole- 
ment où  elles  s'accommodent  de  presque  toute  espèce 
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de  terre.  On  met  chaque  grain  à  unie  distanice  d'envi- 
ron huit  pouces  et  les  rang»  à  deux  ou  deux  pieds  et 
demi. 

Les  soins  de  culture  sont  les  «arclages,  binages  et 
rechaussages. 

iSi  oni  cultive  la  fève  à  beiirre  pour  manger  en  vert, 
on  doit  ramasser  les  gousses  dès  qu'elles  ont  atteint 
leur  grosseur,  sans  laisser  les  grains  se  former.  Si  on 
cueille  avant  la  formation  du  grain,  il  se  produira  de 
nouvelles  fleurs  et  die  nouvelles  gousses  ^[ui,  toujours 
cueillies  à  point,  feront  produire  à  la  plante  la  valeur 
de  trois  ou  quatre  récoltes  au  lieu  d'une.  La  remarque 
déjà  faite  que  la  formation  du  grain  épuise  la  plante  et 
diminuie  de  beaucoup  la  récolte  trouve  ici  sa  plus  juste 
application. 

Pour  graines  de  semence,  on  laisse  mûrir  quelque^s 
plants,  sans  cueillir  du  tout  en  vert. 


i 
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FHAISIER. 

On  multiplie  le  fraisieir  le  plus  ordinaiTement  par  les 
coulaaits  ou  par  la  division  des  touffes,  loroqu'on  culti- 
ve uine  variété  qui  n'a  pas  de  coulants.  On  peut  recooi  • 
rir  aussi  au  semis,  mais  cette  méthode  est  moins  sûre 
et  on  ne  s'en  sert  que  pour  avoir  d*  nouvelles  variétés. 

Préparation  du  terrain.  —  r.^  fraisiers  de- 
mandant unie  terre  légère,  bien  drainée,  et  des  engrais 
décomjwsés.  On  plante  le  fraisier  au  printemps,  ou 
encore  mieux,  au  mois  d'août,  avec  du  plant  formé 
dans  la  dernière  saison. 

La  plantation  d'août  offre  l'avantage  de  préparer  le 
terrain  par  une  culture  hâtive  de  choux  et  de  pommes 
de  terre  an  printemps.    Les  soins  que  l'on  donne  à  ces 


il 
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dermèpe»  eont  très  proi>res  à  cette  préparation.  On 
les  récolte  en  juillet,  et  on  laboure  die  nouveau  pour 
la  plantation  du  fraicuer.  Si  on  cultive  celui-ci  en  pe- 
tite quantité,  om  planteira  par  plate-bandes  d'eTiviron 
quatre  pieds  et  demi  «ur  lesquelles  on  mettra  quatre 
raings,  chaque  plant  à  dix-huit  pouces,  en  quinconce. 
Dams  le«  grandes  plantatkxms,  on  mettra  les  rangs  à 


(Fig.  68).  —  Tasse  de  belles  fbaises. 


trois  lùeds  de  distance  et  les  plants  à  un  pied,  ce  qui 
permettra  au  aarcleur  à  cheval  de  passer  entre  les 
rangs  sans  rien  endommager. 

lies  soins  die  cultuire  sont  lec  sarclages,  les  bina- 
ges, et  les  iaiiros«igieB  pendant  les  grandes  séchenessea. 
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Si  on  désire  avoir  beajocoup  et  de  beaux  fruits  (flg. 
58),  l'opération  que  l'on  regarde  comme  la  plus  impor- 
tante est  la  -suppression  dies  couliaints.  Pour  enlever 
les  coulante  danfl  la  grande  plantation^,  on  peut  se  ser- 
\lr  du  sarcleur  a  cheval  en  fixant  deux  disques  de  cha- 
que côté.  Les  disques  coupent  le»  couHants,  et  le  peete 
du  travail  est  fait  par  les  »oes  du  sarcleur.  Quand  cette 
plantaitiott  sera  épuisée,  on  x>ourra  la  renouveler  en 
passant  de  la  même  manière  le  sarcleur  «uir  le  rang 
même,  en  laissant  le  nouveau  plant  sur  le  milieu  du 
rang  ou  entre  les  vieux  rangs.  Dans  les  petites  plan- 
tations, la  suppiessnon  des  coulants  se  fait  à  la  main. 

Pour  renouveler  la  plauitattion,  on  élève  le  plant  en 
pépinière,  en  y  plantant  à  cet  effet  quelques  pieds  de 
fraMenB  à  deux  pieds  et  demi  ou  trois  pieds  de  distan- 
ce. On  supprime  les  fleurs  ou  les  fruits  de  ces  plants 
afin  de  leur  laisser  toute  leur  vigueur  pour  produire 
des  conlants.  Inutile,  en  effet,  d'attendre  de  beaux 
fruits  et  de  bons  plants  dn  même  pied-mère  ;  il  faut 
sacrifier  l'im  ou  rautre.  On  reconnaîtra  les  vieux 
plants  à  ce  qu'ils  ont  les  racines  noires  ;  celles  des  jeu- 
nes sontt  jaunies  ou  blanchâtres. 

A  l'antomiûe,  on  couvre  les  fraisiers  d'une  couche  dé 
fumieir  léger  et  pailleux  qui,  selon  l'expression  con- 
trante, doit  les  piréaerver  de  la  gelée.  Il  est  &  remar- 
quer, toulefoie,  quVn  réalité  cette  couvertore  est  plu- 
tôt destinée  à  empêcher,  au  printemps,  les  dégels  trop 
hâtiifs  qui  ont  ipour  efEet  dé  provoquer  une  végétation 
égalemenit  hâtive  et  inopjKmtune,  attendu  que  les  ge- 
lées tardives  qui  ne  manquent  pas  de  survenir  dans 
la  suite  ru!jent  généralement  une  forte  partie  de  la 
plantation. 


i 
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Au  parintemps,  on  enlève  une  partie  de  la  paille  et 
on  enfouit  le  crottin  par  un  binage. 

Dès  que  l'es  fleuris  apparaiseexit,  on  fait  un  paillage 
pour  empêcher  le  fruit  de  se  salir  au  contact  du  sol. 


En  cueillant  les  fraises,  on  enlève  aussi  le  pédoncule 
en  le  coupant  avec  l'ongle.  Le  péc^oncule,  resté  sur 
la  plante,  empêche  le  développement  des  autres  fruits. 
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Une  plantation  de  fraiaiers,  bien  faite,  bien  €3iti«ite- 
Eue,  doit  durer  quatre  ou  cinq  aaw,  après  quoi,  il  vaut 
mieux  la  renouveler  (flg.  59). 

Les  fraisiers  des  quatre-saisons  se  cultivent  dajiis  les 
pays  chauds.  Ils  ne  sont  pas  avantageux  chez  nous, 
p»-  '3  quie  l'été  n'est  pas  assez  long  pour  leur  permettre 
de  tîonner  un  fort  rendement. 

Certaines  variétés  de  fraises  n'ont,  dans  leurs  fleurs, 
que  le  pistil,  et  conséquemment,  ne  peuvent  d'elles-mê- 
mes produire  de  fruits  (fig.  60).    En  ce  cas,  il  est  néces- 


(Fig,  60). 
Fleîtb  incomplète. 


(Fig.  61). 
Fledb  parfaite. 


saire  de  planter,  à  tous  les  trois  ou  quatre  rangs  une 
variété  portant  une  fleur  parfaite,  c'est-à-dire,  ayant 
pistil  et  étamines  (fig.  61).  On  appelle  étamines  ces 
petites  boules  qui  émergent  du  pistil  et  qui  contien- 
ment  le  pollen  ou  iK>uissière  fécomdanite.  C'est  cette 
poussièipe  qui,  tombant  sur  le  pistil,  ou  y  étant  trans- 
portée BoH  par  le  vent,  soit  par  les  insectes,  bourdouB, 
abeilles,  etc.,  féconde  la  fleur  et  lui  permet  de  donner 
des  fruits. 


■« 
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LAITUE. 

Il  existe  plusieura  vairiétà»  de  laitue,  les  une»  fri- 
sées (flg.  62),  les  autres  ppimmée»  (fig.  63)  ;  mais  toutes 
se  cultivent  de  la  même  manière.  Elles  demandent 
unie  terre  friable  et  des  engrais  décomposés.  Au  prin- 
temps, on  sème  sur  couche  ;  en  été,  sut  plate-bande. 
On  zepique  et  on  met  ea  place  à  huit  ou  dix  pouces  de 
distance.  Les  soins  de  culture  sont  les  sarclages,  les 
arrosages  fréquents  et  le  padllage  dan»  les  grandes 
chaleurs. 

On  »e  demandera  peut-être  pouirquoi  la  laitue,  qui 
est  une  plante  cultivée  uniquement  'poxnc  ees  feuilles, 
est  placée  ea  deuxième  anmée  d'assolement  ou  sur  un 
engipaàs  décomposé.    Vodci  pouirquoi  :  La  laitue  étant 


(Fig.  62).  —  Laitue  fbxbéb. 

ufliie  plante  aainueUe  qui  termine  sa  véigiéte/tion  en  peu 
de  tempS)  la  fumure  de  première  aminée  active  trop  sa 
végétation^  et  la  laitue  monte  à  graine  avant  dé  for- 
mier  sa  pomme.  On  réussit,  an  contraire,  à  lui  faiire 
produire  une  belle  pomme  avec  des  engrais  décompo- 
sés, des  arroeages  quotidiens  et  des  paillis. 
Pouir  avoir  de  la  graine  die  semence,  il  faut  choisir 
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un  beau  plaait,  bien  pommé,  ed  c'eet  un»  variété  à  pom- 
me, et  on  le  laisse  en  place  pour  former  sa  graine.  On 
recueille  celle-ci  lorsqu'elle  est  mûre,  on  la  nettoie  par 
le  vannage  et  <m  la  conserve  ensuite  comme  toutes  les 
autres  graines.  CJomme  nous  l'avons  déjà  dit,  on  ne 
peut  employer  le  lavage  pour  nettoyer  les  graines  de 
laitue,  attendu  que  toutes  flottent  sur  l'eau. 


(Fig.  63).  —  Laitue  poumée. 

On  se  hâte  généralement  de  réserver  comme  porte- 
graines,  le  premier  plant  qui  monte  à  graine.  On  a 
tprt  :  ce  porte-graines  hâtif  est  le  plus  mauvais  die  tout 
le  carré.  La  graine  provenant  d'un  tel  sujet  ne  pro- 
duira que  des  plants  ayant  toujoura  une  forte  teaidance 
à  moUiter  vite  à  graine,  sans  donner  de  pomme. 
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MELON. 

Le  melon  est  une  plante  tropicale.  Pour  le  cultivep 
avec  succès  dans  notre  Province,  il  faut  user  de  chaleur 
artiflcielle.  On  sème  sur  couche  les  graines,  à  deux 
pouces  de  distance.  Quand  les  deux  preimières  feuil- 
les apparaissent  après  les  cotylédons  ou  feuille»  sémi- 
nailes,  c'est  le  moment  de  repiquer.  On  repique  dans 
des  petit»  pots  (flg.  64)  ou,  encore  mieux,  sur  une  motte 


(Fig.  64).  —  Plants  befiqués 

EN  POTS. 


(Fig.  66).  —  Plants  repiqués 

8UB   IfOTTES. 


de  gazon,  de  quatre  à  cinq  pouces  carrés  (fig.  65),  un 
plant  par  pot,  ou  un  plant  par  motte.  On  pratique 
sur  renvers  de  la  motte  un  trou  de  grandeur  suffisante 
pour  y  déposer  le  plant  avec  un  peu  de  terreau  et  on 
dispose  ensuite  cette  motte  dans  la  couche,  où  elle 
peut  demeurer  encore  une  quinzaine  de  jouis. 
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On  met  les  plants  en  pleine  terre  lorsque  les  cha- 
leura  sont  constantes,  ou  avant,  si  on  x>eut  les  abriter. 
Dans  ce  d^ernier  cas,  on  plante  sur  couche  sourde,  ou 
BUT  poquet,  en  laissant  trois  pieds  de  distance  entre 
chaque  plamt.  On  les  recouvre  de  châssis  ou  de 
cloches. 

Les  soins  de  culture  sont  les  sarclages,  les  binage<i 
légers,  les  arrosages  dan»  les  grandes  sécheresses. 

Taille»  —  La  taille  du  melon  est  une  opération  de 
la  plus  grande  importance.  Sons  elle  on  n'aura  que  des 
fruits  miédiocres,  sains  saveur  et  mûriseaint  trè«  tard. 
On  divise  cette  taille  en  trois  opérations.    La  première 


,  ,  ,,    (Fis.  60).  —  IIELOIT  DorroBioc. 

'  /  / 


(Fig.  66). —  1ère  taoxe  du  loxoir. 

consiste  à  étêter  le  plant,  au-dessus  des  deux  ipiremières 
feuilles,  sons  compter  les  feuilles  eémln'ales,  ou  cotylé- 
dons (flg.  66),  et  en  se  gardant  bien  d'endommaii^  les 
bourgeons  qui  se  trouvent  à  raisselle  de  ces  feuilles. 
Cette  suppression  de  la  tête  a  pour  effet  de  faire  déve- 
lopjper  ces  dieux  bourgeons  en  autant  de  bras  que  l'on 
arrête  après  la  sixième  ou  septième  feuille  :  c'est  la 
deuxième  taille  (fig.  67).    Les  boui^eons  à  Taisselle  de 
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«haqiie  fetiidle  des  bras  se  développant,  foimeroDit  au- 
tant de  branches  latérales  ijui  doirent  porter  des 
fruit». 

La  traMème  taille  ooufote  à  chcAair  les  fruits,  un 
sur  chia4itie  brafs,  «oit  deux  par  plante,  en  oonservwnt 
les  plus  beaux,  les  mieux  formés  et  les  plus  rapprochée 
du  collet.    On  enlève  tous  las  autmes.    Oo  coupe  les 


(Fig.  07).      2e  taiixc  ou  lotLOir. 

branches  qui  ne  (portent  pas  de  fruit,  leur  laissant  seu- 
lement quatre  ou  cinq  feuilles  (flg.  68).  On  opèrt' 
cette  troisième  taille  lorsque  les  fruits  sont  Meo 
mraés,  c'est-à-dine  gros  comme  un  œuf.  Deux  fruits 
sont  amplement  «uffisejits  sur  les  vairiétés  jà  gios 
fruits.  e*il  s'a^t  de  variétés  à  petits  fruits,  on  peut 
en  laisser  quatre  et  même  dayaoïtBge. 

On  ne  gaidie  jamais  un  fruit  sur  une  petite  branehe 
qui  part  directement  du  collet,  cette  branche  n'étamt 
(•n  réadité  qu'un  ffourmaind.  Quelle  que  soit  la  belle 
apparence  du  fruit  au  commencement,  il  ne  deyiendra 
jamais  beau.  Autant  que  possible,  on  supprime  ces 
gourmands  aussitôt  qu'ils  apparaissent. 

On  peut  aiugmenter  le  volume  et  hâter  la  végétation 
du  melon,  en  mettant  dans  le  voisinage  de  ses  racines 
des  engrais  très  actite,  tefl»  que  le  crottin  de  cheval,  la 
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(Fig.    68).  —  3e   TAILLE   DU   MBLON. 
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colombhie,  «te.  Pour  cela^  on  décbaiMMe  le  plamt  arec 
précaution,  «ans  découvrir  \en  niicineg  et  on  7  dépose 
l^enffrais,  ayant  soin  de  le  Uen  émietter,  puis  on  repla- 
ce la  terre.    Il  est  bon  aussi  d'y  mettre  un  paillis. 

Loonqoe  les  fruits  ont  atteint  la  grosseur  dm  poioR, 
on  doit  les  empêcher  de  venir  en  contact  avec  la  teire. 
On  se  sert  pour  cela  d'un  Imrdeau,  d'une  tuile,  d'un 
verre  de  chàMnis  de  couche,  etc.  Il  eitt  bon  aussi  de  le 
tourner  de  temps  en  temps  afin  d'obtenir  une  maturité 
et  une  saveur  uniformes.  Bans  cette  précaution,  M 
arrive  souvent  que  la  partie  exposée  «u  soleil  est  ex- 
cellente, tandis  que  celle  qui  ^-epose  sur  la  terre  n'a 
aucune  saveur.  . 


Lorsqu'un  fruit  est  difforme,  ou  applati  d'un  c6t^ 
(flg.  69)  on  peut  le  ramener  à  sa  forme  normale  en  pra- 
tiquamt  sur  cette  partie  de  légères  incisions  transver- 
sales avec  la  i>ointe  d'un  couteau.  Après  quelques 
jours,  on  voit  le  melon  se  gonfler  à  cet  endroit.  Les 
traces  des  incisions,  qui  demeurent  x>€ndant  quelque 
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temp«,  dfopttraianeiit  on  ae  confoiidfeiit  tout-à-fait  avec 
Ie«  vtkynmm  qui  «ccompagneut  la  maturité. 

Bigoei  d«  maturité  dam  le  melon  :  arAme  très  pi^i- 
nonoé,  W^eni  changementa  de  couieur  émm  Técorce  ;  le 
pédommle  devient  cerné  et  semble  se  détacher;  la  par- 
tie opposée  au  pédoncnle  me  ramollit  et  cède  à  la  pieii- 
«ion  du  ponce.  On  cuc41le  le  nve^oo  en  coupanit  la  tin^ 
^  troia  on  quatre  poiice«  du  fruit  et  on  Texpone  euanite 
à  une  température  douce  où  il  complète  m  maturité. 

Pour  porte^groiiiefi,  on  choisit  le  pdus  beau  fruit, 
celui  qui  représente  le  mieux  la  variété  et  on  le  laisse 
seul  sur  la  plante.  On  le  recueille  après  entière  ma- 
turité et  on  en  extrait  la  in^ine  que  Ton  tmite  de  la 
numière  ordinaire. 

OWJNON. 


On  cultive  les  oignom  dan«  une  terre  plutôt  légète 
que  compacte  ;  asses  souvent  ils  poussent  bien  dans 
les  terres  fortes  naturellemetnt  très  riches  en  potasse 


(Plg.  70).  —  Skho»  a  bbouetti. 


qui  est  la  base  de  l'alimentation  de  l'oignon,  mais  ils 
réussiseent  mieux  daus  les  terres  légères  auxquelles 
on  aura  fourni  la  même  quantité  de  potasse  et  d'acide 


fl 
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phosphoriqu«.  C'est  donc  avec  raÀwn  qu'on  1«b  met 
dans  la  deuxième  année  d'assolement  avec  une  addi- 
tion de  800  à  1000  Ibe  de  bonne  cendre  de  bois  à  l'ar- 
penJ.  On  labouie  à  l'automne.  Ane»itôt  que  le  ter- 
rain est  »ec  au  printemxvs,  on  herse,  on  pulvérise  les 
mottes  et  on  sème  à  la  fin  d'avril,  si  c'est  possible.  Le 
semis  «e  fait  en  place,  ordànaitement  avec  le  semoir  à 
brouette  (fig.  70),  en  trayons  distancés  de  douze  à  quinze 
pouces.  Deux  livres  et  demie  à  trois  livre*»  •»  graines 
suffisent  à  enBemencer  un  aarpent.  On  peut  aussi  re- 
courir à  la  plantation,  pour  une  x>etite  quantité  ou  pour 
des  sujets  d'exposiition.    On  sème  aHoirs  sur  couche 


71).—  ChsHoir. 


et  oa  met  en  place  à  dinq  ou  cbx  pences  de  distauice, 
lomsque  le  plant  a  atteint  la  gmeseur  d'un  ciayon.  Le 
principal  «odn  à  donner  est  le  sarclage  qne  l'on  fait  à 
la  main  dlans  les  lon^,  et  avec  une  houe  enitre  les 
ronga  La  houe  "  Planet  Junior  "  (voir  fig.  26)  est  un 
iustrument  très  recommandable  pour  cette  opération. 
Oertadna  autèura  prescrivent  d'éclaircir  les  oignons 


—  131  — 

à  trois  ou  quatre  pouces  en  taâmat  le  «arclage.  Dan» 
la  graaide  culture,  on  peoit  se  priver  par  là  d'un  tiero 
de  «a  récolte.  Si  la  terre  est  très  riche,  quelque  nom- 
breux que  soient  lee  ieunetj  plants,  on  i>eut  les  ladaeer. 
Les  oignons  s'enfoncent  peu  en  teirc,  si  cette  terre 
leur  fouirait  la  nourriture  ii^ee«Baiie,  prennent  de  la 
place  «UT  la  largeur  et  foraient  des  bouts  de  rangs  res- 
semblant à  une  véritable  tresse,  ayant  trois  et  même 
quatre  bulbes  sur  la  largeur  du  rang,  la  plupart  d'une 
bonne  grosseur  (flg.  71).  Si  la  teirc  es^moyeamie  ou 
païuvire,  il  y  aum  avantage  à  les  éclairoir  à  deux  ou 
trois  pouces. 

Au.  commencement  de  septembre,  «d  les  oignons 
poussent  encoire  en  feuilles,  et  qu'ils  ne  laissent  pas 
prévoir  une  mattuirité  prochaine,  on  hâte  cet^e  maturité 
en  courbant  les  tiges  avec  un  l^er  rouleau  (voir  flg.  32) 
que  l'on  passe  sur  le  travers  des  rangs  et  en  le  condui- 
sant à  la  main.  Lorsque  les  tiges  sont  sèches,  les 
oignons  sont  mûrs.  Aussi,  est-il  très  important  de  les 
aaracher  sans  retard,  car  le  travail  d'une  seconde  végé- 
tation commence  d^à  à  s'opérer  à  l'intérieur  de  la 
bulbe,  et  si  les  geraies  ne  sortent  pas  pendant  qu'ils 
sont  encore  sur  le  champ,  ils  sortiront  dans  la  cave  ou 
dans  tout  autre  endroit  où  l'on  conserve  les  oignons. 
On  les  laisse  sécher  pendant  quelques  jours  sur  le  ter- 
raln,  on  coupe  ensuite  les  tiges  et  on  les  transporte 
dans  un  lieu  sec  et  fnoid,  ayant  soin  de  n'en  pas  mettro 
plus  de  quatre  à  cinq  pouces  d'épaisseur. 

L'oignon  peut  supporter  une  température  très 
basse  ;  il  ne  gèle  qu^à  28°  Par.,  c'est-à-diro  à  4  degxiéé 
aiu^^essouB  de  la  congélation  de  l'eau.  Ainsi,  en  lui 
donnant  une  température  très  basse,  on  l'empêche  de 
pousser  et,  par  le  fiait  même,  on  le  conserve  plus  facile- 
me!nt. 


l.')2 


POIREAU. 


On"  cultive  les  poireaux  de  la  même  manière  que  !«« 
oi'^ons,  avec  lee  mêmes  soins.    On  peut,  de  plue,  les 


(Fig.   72). — POIBKAU. 

butter,  les  nechausser,  pour  augmenter  la  longueur  de 
la  partie  comestible.  Le  podieau  exige  plutôt  une 
ter»  fofPte  (fig.  72). 


POIHEE. 
La  poiirée  est  une  plante  foliacée  que  l'on  cultive 
pour  ses  pétioles  et  ses  feuilles,  quoiqu'elle  «oit  de  la 
même  famille  que  la  betterave.  On  la  sème  dams  la 
poemière  «uninée  d'aaeoleineint,  à  un  x»»d  de  dlietance 
dans  le  laing  et  en  laissant  deux  pied»  et  d*eimi  eaiitie 
lies  rangs. 


— 133—    •  ; 

Les  soins  de  culture  sont  1««  sarclages,  blnagies  et 
arroea^ies  fréquents. 

On  commence  la  cueillette  des  pétioles  dès  qu'ils  ont 
environ  un  pied  de  loaig.  On  enlève  d 'abord  les  feuil- 
les de  l'extérieur,  lais>sant  pour  urne  autre  récolte  celles 


(Fig.  73).  — PoiBÉE. 

du  centre.    On  peut  ainsi  faire-  deux  ou  trois  récoltes 
successives  (flg.  73). 

La  poirée  ise  mange  ordinairement  à  la  eauce  blan- 
che. 


POMME  DE  TERRE. 

On  nmltiplie  la  pomme  d)e  terre  piaa*  la  division  des 
tuibercul«8  en  laissant  trois  yenx  à  chaque  morceau. 
On  sème  la  pomme  de  tertre  dans  la  deuxième  année 
d'afisolement  ou  encore  sur  une  fumure  l^ène.  On 
dispose  les  rangs  à  deux  pied»  et  demi  ou  troi»  pieds, 
et  lies  plants  à  environ  un  pied.  La  inmime  die  terre 
ne  doit  pas  être  recouverte  de  plus  de  deux  pouces  et 
demi  à  trois  pouces  de  terre,  suivant  la  teneur  d'humi- 


Ul 
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dite  danfl  le  eol  et  Tépoque  de  la  plantation.  Si  on 
aème  de  boome  heure,  une  l^ère  couvertuire  suffit  On 
reoouwe  davantage  «i  le  semis  est  tardif,  toujouis  en 
vue  de  procurer  au  «émis  assez  d'humidité  pour  uioe 
bonne  végétation. 

Les  aom»  de  culture  »ont  les  sarclages  et  les  binages 
fréquents,  surtout  pendant  la  «échetresse  ;  ramwage 
à  la  bouillie  boirdelaise,  pour  préveoiir  les  maladies, 
tuer  les  imaectes  et  atimTilie(r  la  végétation.  Quaindi  le} 
tiges  sont  eèehes,  les  pommes  de  terre  «ont  mûres  ; 
c'est  le  momemt  de  les  récoltea*. 

Après  l'arrachage  des  tubercules,  on  les  laisse  sé- 
cher sur  le  champ  et  on  les  porte  à  la  cave. 

Pour  avoir  des  pommes  de  teihe  de  très  bonne  heure, 
on  peut  commenicer  la  végétation  sur  couche  chaude, 
les  premiers  jours  d'avril.  On  plante  diee  tubercules 
ronds,  c'est-à-diie  entiers,  en  les  plaçant  debout,  la 
partie  renfermant  les  germes  f ^  haut,  laissant  entre 
chacun  un  pouce  dte  distancé,  et  on  les  recouvre  d'un 
diemd-pouce  die  teiveau.  Lorsque  la  terre  est  prête,  au 
mois  de  mai,  ces  tubercules  ont  émis  de  belles  tiges 
que  l'on  sépare  en  divisant  les  tubercules,  ayant  soin 
d'en  laisser  un  morceau  à  chaque  tige  pour  assurer  la 
reprise.  On  les  plante  dans  un  carré  bien,  préparé,  à 
la  même  profondieur  et  à  la  même  distance  que  pour 
la  culture  ordinaire. 


RADIS. 

On  cultive  les  radis  sur  plate-bande,  dans  un  terrain 
léger,  bien  ameubU,  avec  des  engrais  qui  répondent  à 
la  deuxième  année  d'assolement.  On  sème  ordinaire- 
mient  è  '•«  volée  ;  on  recouvre  par  un  l^er  coup  de  râ- 
teau, puis  on  arrose  abondamment  tous  les  jours. 
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Dams  ilefi  gra/nd'es  chal«urs,  les  paillis  sont  indispen- 
sablcfl. 

On  répète  le  ««mis  enyiiioin  tous  les  quinse  jours 
ponir  ayodr  des  ladia  fraiU  et  tendiras  i>eii<lant  toute  la 
eaisoin. 


(Fig.  74).  — Radis. 

Pour  porte-graines,  on  choisit  quelques  belles  raci- 
nes quie  l'on  arrache  avec  une  motte  et  on  les  plante 
dons  la  quatrième  anmée  d'assolement.  On  arro«e  et 
on  reconTre  pour  assurer  la  xeprise.  Dès  lors  eflle 
n'exi^  plus  de  soin  jusqu'à  la  cueiillette  diee  (çraines 
(fig.  74). 


BHUBAHBE. 

On  multiplie  la  rhubarbe  par  le  semis,  ou  encoire 
mieux  par  la  diyiaion  des  toufSee.  Poruar  la  plantation, 
on  creuse  des  fosses  de  dJix-huit  -pcfoce»  de  profondeur, 
sisr  autant  de  largeur  quie  l'om  remplit  avec  du  fumier 
mélan'gé  de  terre  1^^«,  et  on  met  à  tous  les  trois 
piediB  un  plant  ou  un  morceau  de  racine  ayant  au 
moins  deux  ou  trois  yeux. 


h: 
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Les  «oing  die  cultiire  sont  les  «arcla^çes,  binages  et 
anxwaf^es  fréquents. 

On  ne  cueille  pas  pendaaut  la  saison  qui  suit  le  prin- 
temps  de  la  plamtation.  Toute  la  vigueur  du  plaut 
doit  seirviir  à  «a  reprise,  à  le  fortifier  en  vue  de«i  récoltes 
de  l'année  siiivainte. 

Tous  l€«  automnes,  lorsque  le»  feuille»  «mt  tombées 
sous  la  g**Iyê,  et  que  la  végétation  e«t  arrêtée,  on  fume 
en  couveirture.  Au  printemps  cralvamt,  lorsqu'on  aper- 
çoit les  premièaws  pousses,  on  emfouit  cette  couverture 
pair  un  boni  bêchage. 

Une  plantation  de  rhubarbe  en  bonne  condition, 
bien  soignée,  doit  donner  trois  irécoltes  par  été,  et  pen- 
dant longtemps.  ^ 


TABAC. 


Choix  de  la  gvalne.  —  il  n'y  a  pas  toujours 
avantage  à  produire  la  graine  die  tabac  sous  le  climat 
de  la  province  de  Québec  ;  la  saison  chaude  y  est  cour- 
te et  la  végétation  rapidle.  lia  plainte,  en  conséquence, 
d^nèse.  La  graine  que  l'on  produiit  dans  notre  ré- 
gion acquiert  beaucoup  die  rusticité,  mais  on  dépenu 
de  ses  autres  qualités,  car  le  tabac  perd  de  la  finesse 
de  sa  texture  et  de  son  arôme. 

On  pourrait  importer  die  la  graine  an  moins  tous  k  i 
deux  ou  trois  ans,  après  s'être  assuré  qu'elle  a  été  pro- 
duite sous  un  dimat  plus  favora;ble.  Cependant,  si 
l'on  veut  en  faire  soi-même,  on  choisit  un  beau  plant, 
repiésenitant  bien  la  variété  et  on  le  laisse  monter, 
miads  en  ayant  soin  dé  ne  garder  que  les  boutons  de  la 
tête.  On  cueille  la  graine  après  entière  maturité  et 
on  la  laisse  dans  les  capsules  jusqu''au  moment  de  'a 
«enuence. 
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Semis. — On  iBème  «mr  couches  dians  la  pireinière 
quinzaine  d'avril.  Pour  prértendir  le«  champignons  qui 
pourraient  cauiser  du  domniage  daa»  la  couche,  on 
^tend  eur  le  funi<ier,  avant  d'y  placer  le  terreau,  dieg 
bairdleaux  ou  planchée  mimces,  ou  encore  des  vieux 
«aos.  On  eème  ù  la  volée  au  mojen  d'une  poivrière, 
apirès  avoir  mélangé  la  graine  avec  du  sable  fin,  du 
pl&tre  ou  die  'la  cendre.  Pour  recouvrir  la  graine,  on 
«e  contente  de  "  plomber  "  le  terreau,  en  le  pressant 
l^ès«me<nt  avec  unie  petite  plalniche  et  on  termâme 
l'opération  par  l'airoeage  qui  complète  l'adhérence  à 
la  terre. 

Lareque  le»  feuilles  du  tabac  ont  atteint  la  graindeur 
d'un  sou,  c'est  le  moment  de  repiquer.  Le  repiquaige 
permet  d-e  retirer  beaucoup  plus  de  plants  de  la  cou- 
che, et  leur  donne  plus  de  chevelu,  de  sorte  qu'ils  ré- 
sistent mieux  aux  changeme<nts  de  température,  aux 
attaques  dee  insectes,  et  la  repiriae  se  fait  sans  retaid. 

Préparation  du  terrain.  ~  On  choisit  une 
terne  légère,  sablonneuse  :  c'est  celle  qui  canvlent  le 
mieux  «a  t«,bac  à  fumer,  tandis  que  les  terres  fortes 
sont  plus  favorables  au  tabac  à  chiquer  qui  devient 
plus  lourd  et  donne  un  plus  fort  rendement,  mais  sans 
arôme.  Le  tabac  vient  bien  sur  un  retour  die  prairie 
de  tr'yfle.  Le  «ol  doit  être  bien  égouitté  et  fumé  l'iau- 
tomne  précédent  avec  du  fumier  die  cheval  ou  de  mou- 
ton^ bien  décompo»?.  Une  récolte  de  1600  Ibs  à  l'ar- 
pent tire  du  sol  89  Ibs  d'iazote,  23  Ibe  d'acidte  phospho- 
rique  et  103  Ibs  die  potasse.  On  engraissera  en  consé- 
quence. 

Plantation.  —  On  plante  en  rangs  espacés  de 
trois  pieds  et  on  laisse  de  un  pied  et  demi  à  trois  pieds 


''  I 

1 
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de  dtetance  entre  duLqiie  planait,  suiTant  qne  l'on  plante 
éem  i>etite«  ou  dies  grandes  variétés. 

Lee  floins  de  culture  flonit  les  «arelage,  binage,  éla- 
gaige,  écimage,  et  édraigeonnia^.  I/éleigage  c<m<slÎBte  à 
enlever  les  trofo  ou  quatre  feuilles  du  pied  qui  onit  été 
«allés  oiu  brkiéeB  en  donnant  les  m>ka  aie  culture,  car 
ces  feuilles  n'ont  aucune  valeur  commerciale.  L'éci- 
me|^  consiste  à  enlever  la  tête  après  dix,  douze  ou 
quatorze  feuilles.  Quelle  que  «oit  la  variété  que  l'on 
cultive,  llexpérience  prouve  que  les  medlleuins  rende- 
ments ont  été  obtenus,  en  qualité  et  en  poids,  avec 
moins  die  quinee  feuilles.  Quelquie»  jours  après  l'éci- 
nuage,  la  végétation  se  porte  sur  les  draigeons  que  l'on 
dodt  enlever  dès  qu'on  peut  les  pincer.  Ordinaife- 
ment,  l'édrageonnage  s'opère  en  trois  reprises.    Trois 


{iSig.  78).  —  Lamcis  poub  sswaaM  lb  tabao  sttb  les  i^atea. 

semaines  ai>rès  l'écimage .  commence  la  matuiation. 
On  la  reconmalt  ù  un  changement  général  de  la  couleur 
qui  devient  plus  foncée.  On  remairque  die»  taches  jau- 
nâtres sur  les  feuilles,  la  lame  (partie  d^es  feuilles  entre 
les  nervures)  se  brdse  si  on  la  presse  entre  le  pouce 
et  l'index.    La  tige  devient  raidie. 


Récolte.  —  On  ne  coupe  jamais  le  tabac  immédia- 
tenuent  après  la  pluie  ;  on  attend  que  la  gomme  ou 
résine  qui  a  été  lavée  "psar  l'eau  revienne  sur  les  feuilles, 
cette  substance  étant  très  limportante  pour  llarftme  du 
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tabac.  On  coupe  ardjnaiit^nient  dans  l'aTont-mid'i, 
loraque  la  t0mpâiatuT<e  a  été  réchauffée  ©t  que  I«s  feudl- 
les  ont  été  iianiollie«  «ous  l'action  du  eoleil.  On  couche 
le  tabac,  pied  par  pied,  pire»  de  «a  «ouche  aflm  de  le  ma- 
ndpuiler  le  moins  possible  à  ce  moroientlà.  Deux  ou 
trod»  heures  après,  aloro  qu'il  est  fané  et  qu'on  peoit  le 
maOKipuleir  asam  le  briaer,  on  le  porte  au  séchoir.  On 
ne  récolte  jamiais  lee  fleuilles  seules,  mai»  toujoura  avec 
la  tige,  car  la  «ève  renfermée  dans  celle-ci  continue  à 
les  nouorrir  et  ù  parfaire  la  qualité  du  tabac. 

Dans  les  gramdes  cultures,  <m  enfile  le  tabac  sur  des 
lattes  au  moyen  d'une  lance  que  l'on  fixe  à  l'une  des 
extrémités  de  la  latte  (fljç.  75).    Chaque  latte  peut  re- 


(Fig.    70).  — CnABIOT  A  TABAC. 

oevoèr  de  six  â  dix  pieds  de  tabac.  Les  lattes  ainsi 
garnies  sont  disposées  sur  un  chariot  (flg.  76)  pour  les 
nendre  au  «échoir  qui  lui^ème  est  aménagé  de  ma- 
nière à  recevoir  les  lattes  toute  chargées.  Dans  les 
petites  cultuicB,  ou  lorsqu'on  n'a  pas  de  séchoir  parti- 
culier, on  suspend  le  tabac  dans  un  bâtiment  propre, 
en  »e  «ervamt  de  la  méthode  la  plus  expéditive  suivant 
le  local. 

Séoboir.  — iLe  «échoir  à  tabac  (flg.  77)  doit  être 
un  bâtimemit  que  l'on  puisse  fermer  aussi  hermétique- 
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menrtquepo^ible.  II  doit  être  muni  de  «,i,p4m«x,  et 
d»n  ventilateur  *^  ''  ^*-  "^  coum^n^^ne  dok 
pa«  Atre  métaJUque.  à  cause  de  la  gmwte  chateur 
''ï^!  ^^'«It  à  l'iirtérieur.  Il  n'«it  pai.  besoin  de 
piamehep.  Le  tabac  rendru  au  «^hoip  ne  doit  pas  se 
de«écher  an  point  de  «e  casser,  parée  qu'alow  les  ca- 
aa-ux  de  la  sève  étant  rompus,  les  feuilles  ne  rece- 


(Fig.    77).— StOBOIB  ▲   TABAO. 


VTO^ent  plus  rien  de  la  tige.  On  change  l'air  du  sé- 
choir tous  les  matins  en  ouvrant  les  souï>iraux  et  le 
ventUateup  que  l'on  ferme  pendant  la  chaleur  dm  jour 
Le  tobac  reste  au  «échoir  jusqu'aux  premières  fortes 
geiee^  au  commencement  de  décembre.  On  profite 
alMs  d'un  temps  humide  pour  ouvrir  le  eéchofe  Le 
taibac  devie<nt  souple  et  fcais  :  c'est  le  moment  de  l'èf. 


~  141  — 
arôme.    Pour  cuMia  ,«,  i^      J         «»*-Teie  et  pretnd  ■on 

:::^  .r«ert"r  7  ?  ^  -^  -" 

100°  FW.  ;  «,^„  L^    développe  «e  chale»  d« 
■««te  pour  la  »^  Z^'  '  *"  '*'"'*'  <^  <»««^  ta 

nnitanue.  «ompiMe    «t    m»    matnratiwi 

Ai>rè8  une  diwUne  de  Joun  «ni>»v>  u.  .  ■, 
atteint  la  même  (omt-î-/;       «»«»*,  le  taliac  njjraut 

La  températuire  du  local  oi*^  «»  ««i^  i    m 

doit  être  de  70°  Paren^M     *  "^  '"  •™«*«'" 

TOMATE. 

ui^l  ^^'^T'  ?*"''  ^"^""^  ""  '^  «ndemeat.  doit  ôtre 
aidée  par  la  chaleur  arfciflcde^le.    La  clef  du  ;uccès^ 

pour  mettre  en  terre  lorsque  les  gelées  ne  mat  plus 


111 
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î  ri^'  ^^'^  "^^^  on  i*me  «ir  couche,  chaude., 
ilin  tr^  ^  <!*•  qw  1*  Pl«»t  a  ée^x  feuille,  e 
«^n  trol.  pouce,  de  haut,  on  l'armche et  on  leZS- 
quemnr  u«e  «ut^  oou<.he.  à  deux  p^c«  de  dd^e 
entre  chaqtie  ptant  (flg.  78).  Le  rS^uagTert^J 
S:r^"  pour  av<-r  d^  p.a.t«  .l^^^etZ.'"^, 

tation  foliacée  et  on  aramce   la  «ructiflc  ^tion     Vn 
Pl«it^ul  aétéeouvent  x^lqué a  beaucoup  pZ5e  ch^ 


(Fig.    78).  — RktIqïjj^o,  „„  TOUATM. 


velu  dan»  la  racine,  et  la  tige  en  devient  plu*  robuste  • 
n^t  .upparter  plu«  facilement  la  pi^tatlo^  On' 
^.  ^  ^uage  troia  ou  quati^  fois,  en  un  mot 

t.r'l*'^"''''  ^'^  terrain. -On  plante  les 
tomate.  da«us  une  terre  légère,  ameublie  pî^ndé 
ment  en  deuxième  aunée  d'a««>leu.en*,  et  iJTéZ 
««  fumua^  f^tehe  qui  les  fe^it  poLer\^Tumes 
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^'?ÎÎ?**V**'~°""  '«•  P«'«»  JartiM,  où  l'on 
P»d«  *!  dlatuwe  et  chaque  ptam  à  deu  ou  ti«i. 

pied..  .»iT«t  1.  m«*  *  taiite  ,'„  ,.o.  i:;?;^;;,i~^ 


(Fig.  7»).-lUTO!nfit7ii. 


«n  ae  »ert  d'un  cordeau  ou  d'ua»  ra/,o»«r,^  (flg.  79) 

Taille. -_L«^„,<,^   ,^t  avoir  dm  tomateii  di» 

àegré  de  précocité  diu,«  la  maturité  ee  c<^rto2^r! 
en  m«  toy««  de  la  quaaitiW  de  fraiS^'D^  i^^" 
««^èo^  de  tailler,  dont  1 W  fait  m  Wpl«  tit  îv^ 

^  de  f^tB,  et  l'auto,  pi^  ^  i::^  '^^^^ 

SeS;  J^  J  .^        ***  g««nn«nd«  qui  pou«ent  aux 
I>iedB  et  J€«  boungeoM  à  l'aisaelfe  des  feuillen  (ûg  80) 
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eo 


^î 
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opAatiM,  que  Voa  dodt  rtpéter  ctaBue  toi,  <,„  ^^^ 
«««««x  bourgeon  app»«|«,w^  ^,^^«  *» 

On  flt"::L^«r;r:r"  r  'o»^^»»^ 

a^  1'*,::^"'*  "^  *■  '^"'  >«»''-  -«ici  a 

I«  deuxième  taSlte,  qui  donnem  plue  de  fruit.  r„„ 
-«teà  pincer  la  tête  du  plant  après  cinq  1  Sil^" 
au  moment  de  *a  plantation  Mit  su     rCt!  ' 

«ion  a  pour  eiret  d^  ,^  ZZ^'.Jtl^^, 

de  f«e  TOniâer  la  plarte  en  plnS™™  tii!«3Z^Î 
««tant  de  porte-f™!,..  On  choSTL»^'™  S' 
t™«  deux  ou  ta»,  tige«  de.  p.ua  vigo^^u^  TJ^^ 
traate  eomn»  dan,  la  taiHe  préoâtonte  (aT  82)  ^ 
enlève  touB  le,  «nt«,  «ou^and,  ail  ,t  *^t,  f" 

quand  trois  on  qn«&eirM,™»_j„L„j^    «*iei«î  la  tête 

chaque  Une  chriJe     l^^^  **  "^  °PP"™  »" 

■"■que  uge  cOMffle.    le  tniwir  est  eac«i«  d'oW«BaiH™i 

?««■  cette  m^«fe.    c«  denx  m^X,  detSï 

fe^Uquent  pou^uoi  «.  piante  à  deux  on  twL^ 

^  q„^  âge,  deux  pied»  e»t«  L,  plaida 
«eut  ;  taadM  que  dan«  la  deuxième  taille  ^^ 

r^atZTe^.*'— **'«'- -^^i' 
Dan«  Ja  gronde  culture,  on  ne  conseille  pag  de  tail 

,_!  '•J'""™""»  <ian«  le  «ndiement  ;  mai,  d'un 
a„(«  côté,  on  ,'eirorcede  hâter  la  «mt«^ti!^tZ 
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'j^  ^'^.^.  ^  ^^"°*^  ^  ^*"^'  ^«*  d«  sujets 
vigoiMieux,  plusteura  fois  rçpdqués,  et  en  une  terre 
chaude,  bien  exposée  et  bien  drainée. 

I^e«iMde<niltuTOsomtl€«»a«5la4çe«etle8bina8e8 
Loraqw  lee  première  fruits  oat  atteint  leuir  groBseur 
natmielle,  les  tige»  «e  courbent,  tombent  du  côté  oppo- 
sé au  vent  dominairt  et  couvirent  à  peu  près  toute  la 
tCTTC.  Un  bon  moyen  de  faciliter  la  cueillette  et  de 
hâter  la  maturité  e«t  d'exposer  les  «ruit»  au  soleil  en 
renversant  l€«  tiges  de  l'autre  côté,  les  ptrenamt  par  la 
tète  avec  précaution  pour  ne  pas  détacher  les  fruits. 

On  pouroait  répéter  avec  avantage  cette  opératâoo 
du  tournage  »  des  tiges,  ai  la  «dson  se  prolonge  et 
surtout  SI  l'on  remarque  que  la  v^étation  foliacée  a 
«ne  tendance  à  recouvirâr  de  nouveau  les  fruits  et  à  les 
soustraiiire  auix  rayons  dli  soleil. 

CuelUette — II  est  bon  de  remaipquer  que  pour 
expéiMieir  sua-  le  marché,  et  lorsqu'il  doit  s'écouler  un 
certain  tempn  entre  la  cueillette  et  la  consommation, 
on  doit  cuieillip  avant  entière  maturité,  tandis  que  pou^ 
la  mise  en  conserve,  on  ne  doit  voir  sup  les  fruits 
aucume  partie  verte,  ni  même  jaunâtre,  c'eat^^re  que 
tous  et  chaemi  dtes  fruits  doivent  être  parfaitement 
mûrs. 
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APPENDICE 


MISE  EN  CONeEBVE  DBS  LEGUMES  ET  DBS 

FRUITS. 

I. 

RBaLBS  GENEBALBS. 

quoi  noM  avom  <3rïr  iXi^huT^'    ^  «fiP««»-- 
modeste  travail  WunZSSl^'H  *^  «>mpl^ter  ce 

mise  en  #v«J«^^    'ï^**  ^  P**^  économique  pour  la 
mMeem  coMwvie  des  ftniits  et  des  Jéjn^ 
Cette  mise em  conserv*» *>«f  \^a^^\  ^^'  **^^- 

qu'<m  pc«««dt  lï?^i:^*^^?ïJ«ldi'fle«I^ 
•ecret  de  la  x^iMBite  «y«!Iîi£  ^  l  ****""'•    ^®"*  ^^ 

^e'to.t^^rirs:»^'^  *"^  ^-  ^^^^-  "  c 

boiSsT^Cur«n**^r  ^'7,^^d.dt  da«s  le. 

Ji«iti<m.    Ceux  d^liliSl^^  ^««^«''««t  la  Btéri- 
mêmes  ont  ^^di  C^**!^,  «^^  <t^h  P«r  eux- 


rîi 
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«ouv€«m  bouillante  avaat  <fe  le«  employer  de 

v«mi«  «pécS  cS«  Zui  il"?''"  ^}  ^"^^'t  ^'»« 
boeaux  eTveme^avaïï  lin?  ^f?  .^'^niployer  de« 
l'ob«curité,  iT^mfèS^^^r  ^^^""^  ^«  1^«  tenir  à 
la  même  inmlner^t  r^\Z?  ^^"'^"^  ^^«  '^'^^ 

agmfe  le  eouyei^ir  ^^  ^"^  sertisseuse  qiu 

bc^S'oS^Vv^^"^"*^^"  -  -o^-  ^^  l'eau 
le  pîus  l^^alZ  M'S^'l  bouillante,  an  choi,8dt  le  mode 

dams  beaucoup  de  fe^mel  **"  *^  *^"^^ 

brique  des  conserves     fh?^  î  ustensiles  pour  la  fa- 

un?a«  moyTSe  forte  iS^S^r;:^^^  ?  ^**^^^«' 
d'épaisseur,  renforce  à  iwll/    ^'^  ''^  *^'«  P««ces 

en  bois  ou'en  feT^4^*£S:"Zi?T  ^^  *™"«*^« 
quement,  être  bliod/éeTrînSL-  ^*  '^™^  herméti- 
les  jointe  so^t  soS  Elï^'T^!!^  ^  '«  **'^  <ï<>»t 
tuj^u  conducte^de la  vl^r%T  T"'"  ^  1°  ^'"» 

4-  d%ne  sou^pe  T^^^!  ^^^<l'7it  jf  Pi^on  ; 
-ét.pouri^^^e^l/SelSdelaT^al^i:''"  *^-- 


—  ISO  — 

pejdant  touteTsKalS^  ^  "'^  l^^remeM  oo^ 

moins,  pottP  atteindi;'  2?0?^ïïîilJL  i'?""*^'  *" 
J^  «Jériliaation  teminée,  on  terme  le  tuyau  à  va 

«l'ouvrir  te  TObdwt  d^SS^L  r  '*"*  P*»  »«  J»Atep 
la  vapeuT-  o^S^JL^Lf!????^"^*  P*^  ^aiseer  sortir 
que X^wt .T^*^*  ^"^  l'autoclave  une  brM- 

tance  à  rextlrfe^^,.S!i*'*^^.''i^*P^'*^«'^«- 
ï»*ssi«n  <te  SiC^P^^f "^  difficilement  la 
d'échappement  ouTS^^f  P." '^r*'^    ^«    «>biiiet 

pautociar*«i  t^  t^  r^TaS'^*^  ^r^"^ 

pour  en  «ortir  les  boites  vapeur,  on  l'ouvre 

l'^uS^avt  ou'Si'îïJrbo'ïi^  ^'*^'  ^  «-*«-*  <ï^ 
un  boD  «i«^"  teJ^,^"'"*"'**'  ^°t  ff^nfléee.  c'est 

dans  la  sSe  S^P^^T!^*  ^^'^  ^  *  ^^^^ 

ladS^rS^tit^î  deBajticlesqui  suivent 

pour  chaq^  e^^S^^^J^f  ^^^^*^^^ 

en  conseSre^    m^oLZ^Z  ^^  ^^^"^^  ^"^  ^'«°  "»** 

la  nature  du  bocal  iT^SIST^^^"'^''*  '  ^    «elon 

cité  du  récipient,  celui  de  2«,i  ?^-^.  ^"  ^*  «^P*" 
coup  plu*  de  tem™  qV^iî^nBe^SL^'^î  **^- 
la  nature  d.  fr^ar^^t^^::  tl^Z^lrÀTt 


—  161  — 

jatureUement  dura,  comme  le  blé^Tnrf^    i 

4°  »i  ce  Bont  des  primeiW  cellpl  H  S?  '*  ^!i.]^'*  ' 

en  verre  et^T!  oï^^ïS^^**,*»****^  *>«  »>o«*«^ 

S1^"4Î  pirSrSfî?Jr"^^--«  --*  mieux 
on  wr/,5u«  ^^fn  5î  r  ^°*  **"*  apparence,  mais 

tiendra  tonUmT^rZTT -^        ^  l^acheteur,  on  ob- 

de»  pertes  aérieusea  ;  ^nrbîfn^   P«it  oceMionner 
eamse  de  l'inguccàT   ST  5  î    ^  ^^  "^^^  l'unique 

avee  non  moine  de  vS  •  «Ij^™^^  **"'  1^*  ^ire 
««  venté  .    tout  ce  qui  traîne,  surit  ». 

IL 

REGLES  SPECIALES. 

»ame«  et  fruits    mais  ti^nî^rZ^  ^  PPmwpaux  lé- 

P<*^t  de  vue^US:aSïï^"LZ«SZ^'^^^  **" 
fawonB  mention  d'anicnne  m^^hS^^f^'  ^^"*  »* 
pendi««e  qui  ne«SSL  àt  Z^*  *^  ^  ^^«- 


—  162  — 

moyen  de»  qn«lq«e«  doniZ^ruivTnt."""*^"^  *"" 

1X)MATES. 

f«i!SZ*™',^  opération  comsi^  à  ébouillanter  les 
tomate*  en  es  pdonig.eant  dans  une  eau  bien  bouilllnte 
^„r^f"  ^  ""  P»^^'  d'«^«-  <«  d'une  boîte^  a^îS' 

»»8e,  leau  doit  bouillir  à  gros  boudllong  On  doit  v 
plonger  le«  toanateg  à  deux  ou  trois  xZi«e«^2C  *  I 

S^eî^";,S'«Sr*  *  'Sf*^  Jusqu'aT^X'ïu"^' 
^1^  d^it!!.^  «on«éqiient  refroidie,  eoit  remp^- 
nSl?T   ?  ^  ^"  toijouiy  .n  ébuflition.     Après  une  mî 

tees  pour  «e  bien  peler.  Si  on  les  laissait  Tifliiii  i/!«ÎI 
temps  d«ns  J^eau,  ^mié^env  deZ^ZZit^l^Zé 
on  «e  brûlerait  les  doigte  en  les  pelaait^,  d^l««  ?et 
^  <1^  ehaJeur  senait  encore  THTcause  de  fSnîa* 

î^fter^SSlT  ^^;^"  P^'*^*'  "  ^^  faut  paV^^n- 
t^terd  e^Jever  la  pelnine,  an  doit  aussi  enlever  touTi 

3^\?lr*  ïï^fi»a««n«»t  mûr,  ainsi  que  cette  Wtî^ 

ou  IZlL  "^T"^!^  ^  ^"^^  ï*  *<«^*^  ««deux 

misTJîSilfr^.f  S^r"""'  «^«  ^^  'a^^ilitT^a 
^l^jSLr^  ^*  *™*  "*  stérilisabian.    Si  le  réciDienï 

IITÎ^'  ^.P^  ^"^^^  ^  *«™a*e  entière  JlK 
gén^nalemeot  recherché.  '       ^     ^^ 

Dès  qu'on  «  une  petite  quantité  de  tomates  nelées 

21^^  '  ""l-^  ^^'^^-  ^'  ^'«"  ^^t»  ™  Pen  de  sel  Ton 
feojne  hermétiquement,  sans  retaj^i.  «^  sej  et  on 

"  n  est  pas  du  tout  nécessaire  die  chauffa-  i«i  +-« 
IW  «oudCT  tes  boites,  on  ne  doit  p««  ,e  «rrir 


—  153  — 

peut  ae  piwWch^K^l.^^"^!  "^«^^  *!««  l'on 
de  bolteT  '^  marchand»  ou  le«  fabricants 


Feb 


(Fig.  84). 

80UDEB  LES  BOITES. 


.'IJ/IJ 


(Fig.  86). —  Couteau  a 

PELÉB   LES    TOMATES. 


^  --«    i.a«    lUMATES. 


—  164  — 

q^'el  e,  «ont  •échéw  on  !«  emplfe  dwi  leSL  «*  S?" 
doitle-coni^^.    Ce  local  dSitétiS^'J^êirA 

FBVB8  BN  <K)UBÔBS 

On  anpWe  indiiréi;emm«nt  dan.  ce»  note,  212- 
F«r.,  on  eau  bouflkuite,  ces  d«»nT^*^-L-?^     •  ?^^ 
flaartlamémecho»  «xprewioM  algnl- 


POIS. 


Leg  petit»  pois  frekhement  cn^iU»  énaamÊ^  «f  «n 

«Li^l^"^  "^^  *^  ^  »'«««  «wW»-    Mail, 
ceux  que  l'on  ,prdp«3«  «vw  de  l'«iu  «raide  blancM^ 

«iHe  *.^r?^  ^rf?*°«*  <te  ne  pas  d«rdr.    On  «m- 
«ille  encore,  et  c'te»t,  croyona-nous,  la  mdHenpe  ^ 


—  168  — 
ou  ntoim  tMKiMa  «""M*»  «eloii  qu'a,  m,at  plu 

^"u  la  «tonitoatloii  plu»  certaine. 


BLE-D'INDB 
»  Pâte  et  la  pâte  «7ai«  C'«t .?™    "'*'  '*  "*"* 

On  met  Je  bl<i^'Tn^<>  »  ^uw^  i  aiviéote  elle-même 
»'«nmnïirài^^'^i'/*«  boite»  ^  2  Ib.  qte 

tes  deux  mélaoc^    pA,«  ^^^^  ****  <*«  ''«an,  soJt 

mais  «Kwlne  V^TZ^^^  ^^f  »«îtefl  de  2  Ibs, 
^  Dane  Je  commerce  oi^m^-'^!^*  ^'"*  h^"»- 

«allons  dW,  S^de  <SZ^  ^t  «  ^<^  ponr  60 
leur  Manche  m^îs  l^^Jflf  'tL^'ï^d'Inde  8a  con- 
pg^Pjj^^         ,     1U8  le  ^ût  et  surtout  la  qualité  y 


—  156  — 
CHOUX-PLEUBS. 


ASPERGES. 

Odj  commenoe  par  plonge  lc«  i»p«i«,  dan»  l'euu 
baillante,  peaidant  xme  couple  de  mlnTSe..  €t  «lîiX 

«Si  iT^^""^  ^  «morille  d'opéner  la  «tôrUisa 
n^^â^  '^'T^'  <i'*b«^  peiidÏM  30V4O  ÏÏ- 


POMMES  ET  POIRES, 
que,  un  «rop  moyen  noiw  semble  plm  convenaCT* 

boite»  de  2  Ibm  sont  stérilisée*  pendamt  20  m^SÎL  à 
235  ,  ou  eamron  30  mûrateg  daSs  Pe*^  bo' n^^^î? 
La  diH^  de  la  stylisation.  jHe  "^^  '  m*!^,,,  "Î^. 


—  167  — 
noera,  .'il  «^  t^  (flV  8«)  '  ""   *  '*'"^- 


<*'i*.   86).-MAClin«  A  VMLMB  LU   POMMÏB. 

FRAISES. 

dant  envd««,  25  minutes,  i^Ul",^""''^*^'  ^• 

FRAMBOISES. 

fr2e,*Xl/^STa'^£{r  tr  '^'^  -"■'  '« 
minutes.  «imiisatk»  qui  ne  dure  que  20 


—  168  — 
QBOSEILLES. 

■?en»<lu  tarit    OnTS  ^  C^*  ■»  P«rtfe  «Pé- 
«irop  chaud,  et  on  t^riLTl^^  »*""«*  "«  du 

P-  !<>.  Mi*,  dTaît^.î^ïîti,^^  """'"*» 

GADELLES. 
a  25  mMMites,  à  212°.  *^^  ^  ^***  <*'»'»  de  20 


PBUNES  ET  CERISES. 


'I  est  dit  d^essus.  ^^  **^  «*~P  chaud,  <Smine 

La  sftâriliaatioai.  bom.  i««  o  iu^ 
30  mdoiïtes  à  212<  ^^^^^  ^H  P»at  preaidro  «ariroii 

prendre  de  la  mé^nST^  *^'  '^  *'''*«^  <fe  «'y 


—  160  — 
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